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& dans  lequel  on  trouve  les  inftruclions  néceffaires  fur  la  Chaffe  « 
la  Pêche  , les  Arts  , le  Commerce  , la  Procédure  , fC^e  , Ix 
Cuijine  , &c. 
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merçans , & aux  Artilles. 
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S’I  L eft  quelque  fcience  utile  au  citoyen  , c’eft  fani  doute  celle 
de  l’œconomie  domeftique  qu’on  peut  définir  l’art  de  multiplier 
£es  riçhefles  8t  de  diminuer  les  dépenfes,  ou  , pour  mieux  dire  , l’art 
de  retirer  de  fes  pofTeflions  & de  Ibn  induftrie  tous  les  avantages 
qu’elles  peuvent  procurer  , & de  fatisfaire  fes  befoins  foit  naturels  * 
ioit  de  luxe  , avec  le  moins  de  frais  qu’il  eft  poflible.  C’eft  de  la 
terre  que  nous  tirons  toutes  nos  riçhefles  ; c’eft  elle  qui  nous  four- 
nit tout  ce  qui  eft  nécefliùre  à notre  confervation  ; mais  ces  biens 
qu’elle  départ  fi  libéralement  au  refte  des  animaux  , ejle  nous  les 
fait  acheter  par  des  travaux  infinis.  Notre  efpece  trop’  multipliée  ne 
trouve  plus  , depuis  un  grand  nombre  de  fiécles  , une  nourriture 
fuffifante  dans  fes  produffions  fpontanées  ; elles  fuffifent  encore  moins 
;ui  nombre  prodigieux  de  befoins  que  nous,  nous  fommes  impofés. 
Il  a donc  fallu  la  forcer  à nous  donner  des  moiflbns  plus  abondan- 
tes ; & nous  avons  été  obligés  de  lui  déchirer  le  fein  pour  en  retiret 
CCS  métaux  encore  plus  précieux  par  les  fecours  qu’ils  nous  fourniflent 
dans  nos  travaux  , que  par  la  facilité  qu’ils  nous  procurent  pour 
récliange  8c  la  communication  de  nos  richelTcs  les  plus'  réelles.  De-là 
font  nés  tous  ces  arts  qui  font  tant  d’honneur  à l’induftrie  humaine  y 
liés  les  uns  aux  autres  par  les  fecours  mutuels  qu’ils  fe  prêtent  ; ils 
tiennent  à une  mere  commune  qui  les  a tous  engendrés  8c  fans  laquelle 
ils  ne  fauroient  fubfifter  ; je  veux  parler  de  l’agriculture. 

11  y a bien  de  l’apparence  que  les  premiers  peuples  du  monde  con- 
r.oiflToient  mieux  que  nous  l’influence  qu’elle  avoit  fur  tous  les  autres 
arts  ; leurs  mains  couronnées  par  la  viâoire  ne  dédàignoient  pas  de 
conduire  la  charrue  , au  lieu  que  parmi  nous  cet  emploi'  n’eft  plus 
confié  qu’à  des  mercénaires  , qui  le  plus  fouvent  ne  retirent  pour  tout 
ftuit  de  leurs  travaux  qu’une  portion  des  produûions  qu’ils  nous  pro- 
curent ; portion  qui  fuffit  à peine  pour  foutenir  une  vie  miférable  8c 
pour  faire  fubfifter  une  famille  qui  fe  détruit.  Doit-on  être  furpris 
après  cela  , que  la  terre  cultivée  par  des  mains  fi  fort  avilies  nous 
refufe  des  tréfors-que  nous  femblons  dédaigner  , 8c  dont  il  paroît  que 
nous  ne  feiirons  pas  tout  le  prix  ; cependant  -il  n’en  eft  point  dont 
nous  piiiflions  moins  nous  paflêr  , car  la  terre  ne  nous  fournit  pas 
feulement  les  différentes  efpeces  de  bled  , les  légumes  8t  les  fruits  qui 
font  la  partie  la  plus  eflentielle  de  nos  alimens  , 8c  le  vin  fi  néceflâire 
pour  réparer  nos  forces  épuifées  par  le  travail  ; il  n’y  a pas  une  feule 
de  fes  produûions  dont  nous  ne  retirions  quelque  avantage.  A com- 
bien d’ufages  n’employons-nous  pas  le  bois  1 C’eft  l’aliment  le  plus 
ordinaire  du  feu  qui  nous  fert  à préparer  nos  alimens  , à nous  garan- 
tir des  frcttds  de  l’hyver  8c  qui  nous  eft  d’un  fi  grand  fecours  pour  une 
infinité  d’arts  qui  n’exifteroient  pas  fans  lui.  Il  y a à la  vérité  quelques- 
uns  de  ces  arts  pour  lefquels  on  eft  parvenu  à lui  fubftituer  des  ma- 
tières folliles  f combuftibles , telles  que  les  charbons  de  terre  Sc  ià 
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tourbe  ; mais  iHifage  de  ces  matières  n’eft  ni  fi  étendu  , ni  R avanta»' 
geux  que  celui  du  bois.  D’ailleurs  n’ell-ce  pas  ce  même  bois  qui  com- 
pofe  ce  grand  nombre  de  machines  8c  d’inllrumens  par  lefquels  nous 
ibmmes  parvenus  à multiplier  (1  tort  nos  forces  Sc  à diminuer  nos  tra- 
vaux 1 N’eit-ce  pas  lui  qui  nous  fournit  la  plus  grande  partie  des  ma- 
tériaux qui  entrent  dans  la  compofition  de  nos  inaifons  1 N’eft-ce  pas 
lui  , enfin  , qui  nous  fait  traverfer  les  mers  Sc  qui  unit  des  contrée* 
qu’une  barrière  infurmontable  iémbloit  avoir  féparées  pour  toujours  î 

Quels  fecours  ne  tirons-nous  par  des  differentes  efpeccs  d’animaux 
que  nous  devons  ? Ceux-ci  partagent  nos  travaux  , ceux-là  fourniflënt 
une  partie  de  notre  nourriture  , 8c  les  habits  dont  nous  nous  revêtons. 
Si  nous  jouiflbns  des  avantages  qu’ils  nous  procurent , nous  le  devons 
à la  terre  qui  produit  les  alimens  dont  ils  fe  nourriffént , alimens  qu’ils 
lui  rendeni  avec  ufure  par  les  fumiers  dont  ils  l’engraiffent. 

Enfin  le  lin  , le  chanvre  , le  coton  , les  oliviers  , les  cannes  à fucre  , 
l’anil  QU  indigo  , le  paffel , la  garance  , le  fafran  , le  colfa%  la  navette  , 
font  encore  des  productions  de  la  terre  dont  nous  retirons  les  plus 
grands  avantages. 

Mais  , comme  nous  l’avons  déjà  dit , la  terre  nous  fait  toujours 
acheter  fes  bienfaits , & ce  n’dl  que  par  des  travaux  répétés  qu’on 
obtient  fes  faveurs  : c’elt  l’agriculture  qui  nous  en  fait  jouir  j c’ell  elle 
qui  fait  produire  à cette  mere  bienfaifante  les  végétaux  qui  nous  font 
Utiles  8c  qui  les  améliore  pour  les  rendre  plus  propres  à notre  ufage. 
D’où  U eff  naturel  de  conclure  que  iàns  elle  les  arts  qui  exploitent  les 
matières  premières  qu’elle  fournit  n’exifteroient  pas  , 8c  que  par  con- 
féquent  ils  doivent  fuivre  fes  différentes  viciffitudes  , languir  avec  elle  , 
fleurir  lorfqu’elle  efl  floriffante.  Le  commerce  lui-même  , qui  vivifie  les 
nations  , ne  peut  avoir  d’exiftence  qu’autant  que  la  terre  fournit  à cha- 
que peuple  quelque  fuperflu  qu’il  peut  échanger  contre  les  produâions 
qui  lui  manquent  ; il  doit  donc  fe  reflêntir  des  influences  de  l’agricul- 
ture. C’ell  en  effet  ce  qu’une  malheureufe  expérience  ne  nous  a que 
trop  appris. 

On  a de  la  peine  à concevoir  qu’un  art  dont  l’utilité  eft  fi  évidente  , 
ait  pu  être  négligé  au  point  où  i]  l’eff  parmi  nous.  Ce  n’efl  pas  ici  le 
lieu  de  rechercher  les  caufes  politiques  ou  morales  du  diferédit  où  il 
eft  tombé  ; il  nous  fuffira  de  faire  remarquer  que  ce  diferédit  a dû 
iiéceffairement  faire  perdre  de  vue  fes  véritables  principes  8c  leur  faire 
fubllituer  une  routine  aveugle  , plus  proportionnée  à l’efprit  de  nos 
cultivateurs  mercénaires.  11  n’dl  pas  douteux  que  fi  les  caufes  politi- 
ques 8c  morales  qui  s’oppofent  au  rétabliffëment  de  l’agriculture  ei; 
France  étoient  détruites  , on  ne  vît  cet  art  refleurir  parmi  nous  8c 
nous  redonner  la  fupériorité  que  nous  avions  à cet  égard  fur  toutes 
les  nations  de  l’Europe.  L’induftrie  de  nos  cultivateurs  excitée  par 
l’appas  du  gain  , auroit  bientôt  retrouvé  les  moyens  de  retirer  de  leurs 
terres  tous  les  avantage^  qu’elles  leur  ont  procurés  autrefois.  Mais 
comme  il  eft  à craindre  que  nous  ne  voyions  pas  de  fi-tôt  un  fi  heureux 
changement  ; & que  d’ailleurs  , dans  le  cas  même  où  il  fe'  feroit  , il 
ferOit  toujours  très-utile  de  pouvoir  confulter  les  régies  que  les  meil- 
)ei|rs  cultivateurs  de  tous  les  tems  &C  de  tous  les  lieux  ont  ftiivies  , 
nous  avons  cru  rendre  un  fcrvicc  au  public  , en  recueillant  ces  régies 
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Ec  en  les  lui  préfentant  aujourd’hui  fous  la  forme  d’un  Dlâionnaire. 
Nous  n’ignorons  pas  toutes  les  objeâions  qu’on  a faites  contre  ce 
genre  d’ouvrage  , qui  en  effet  ell  peu  propre  à expofer  les  principes 
des  arts  8t  des  fciences  , ou  qui  du  moins  ne  peut  en  préfenter  la  liaû 
fon  ni  l’enchaînement  : nous  avons  cru  cependant  devoir  préférer  cette 
forme , parce  qu’il  n’eft  pas  poflible  de  donner  un  fyftême  complet  de 
régies  fur  l’art  de  cultiver  la  terre  , faute  d’obfervations  8t  d’expérien- 
ces fuffilàntes  , tant  fur  les  différentes  efpeces  de  fols  que  fur  les  pro- 
duûions  qu’on  en  peut  retirer. 

L’agriculture  , comme  nous  l’avons  déjà  inlinué , eff  l’art  de  faire 
produire  à la  terre  les  végétaux  qui  nous  font  néceffaires  , & de  ren- 
dre ces  mêmes  végétaux  plus  propres  aux  ufages  auxquels  nous  les  def- 
tinons.  Elle  atteint  ce  double  but  par  les  labours  8c  les  engrais  ; 
mais  les  labours  doivent  être  plus  ou  moins  multipliés , fuivant  la  na- 
ture du  fol  , plus  ou  moins  profonds  , félon  que  ce  foi  a lui-même 
plus  ou  moins  de  profondeur.  Les  engrais  varient  encore  davantage 
tant  entr’eux  que  relativement  au  fol  dans  lequel  on  les  emploie  8c 
aux  végétaux  qu’on  veut  y cultiver.  Comment  peut-on  donner  un  corps 
de  préceptes  , fi  on  n’a  pas  encore  d’i'dée  exaèle  de  ces  différentes  eC^ 
peces  de  fols  1 car  il  n’ell  perfonne  qui  ne  fente  combien  les  qualités 
par  lefquelles  on  les  défigne  font  peu  propres  à nous  les  faire  con- 
noître.  On  ell  nuffi  peu  avancé  fur  la  nature  8c  fur  l’aftion  particulière 
des  engrais.  On  fçait  bien  qu’on  peut  les  tirer  des  trois  clafîès  de 
corps  qui  compofent  le  lyrtême  fublunaire  ; mais  quels  font  ceux  qu’on 
doit  préférer  pour  chaque  efpece  de  terrein  ? quels  avantages  ont-ils 
les  uns  fur  les  autres  ! 8c  quels  font  les  changemens  qu’ils  opèrent  fur 
le  fol  dans  lefquels  on  les  emploie  ? C’eft  ce  qu’il  n’eft  pas  poflible  dje 
déterminer  avec  le  peu  d’obfervations  que  nous  avons  fur  ce  fujet. 
Nous  ne  pouvons  donc  pas  conftruire  un  fyftême  fuivi  d’agriculture  y 
puifque  les  fondement  fur  lefquels  il  doit  être  élevé  nous  manquent. 
N’ayant  que  des  obfervations  ifolées  , que  des  préceptes  particuliers  à 
préfenter  au  public  , nous  n’avons  pas  cru  , pour  les  lier  , devoir  ima- 
giner un  fyftême  que  de  nouvelles  obfervations  auroient  infailliblement 
détruit , encore  moins  généralifer  des  régies  qui  ne  font  peut-être  ap- 
plicables qu’au  plus  petit  nombre  de  cas.  D’ailleurs  notre  fujet  ne  nous 
foornifTant  par  lui-même  aucun  ordre  fixe  8c  déterminé  , nous  avons 
cm  devoir  adopter  celui  qui  pouvoir  être  le  plus  commode  à nos  lec- 
teurs , c’eft-à-dire  , l’ordre  alphabétique  , d’autant  mieux  qu’au  moyen 
des  renvois  nous  pouvions  coiiferver,  à chaque  obfervation  8c  à chaque 
précepte  , toute  l’étendue  dont  il  étoit  lufceptible,  8c  l’appliquer  à 
tons  les  cas  particuliers  auxquels  il  étoit  applicable. 

Une  autre  confidération  nous  a encore  déterminés  à préférer  cette 
forme.  Comme  notre  but  n’eft  pas  feulement  de  traiter  de  l’agriculture 
2c  que  nous  nous  fommes  propofés  de  donner  une  idée  de  tous  les  arts 
qui  compofent  l’œconomie  domeftique  , afin  que  d’un  côté  le  citoyeil 
(Econome  pût  connoître  quelles  font  les  produftions  qu’il  lui  eft  le 
plus  avantageux  de  cultiver  dans  fon  champ  , 8c  quel  eft  le  meilleur 
emploi  qu’il  peut  faire  de  ces  produftions  , 8c  que  de  l’autre  côté  il 
pût  lis  procurer  tour  ce  qui  lui  eft  nécefiaire  avec  le  moins  de  frajs 
pofljblcs , 8c  fans  courir  rifque  d’être  trompé  , eu  acquérant  des  œaîe\ 
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licres  défeftueureï  ou  mal  préparées  , Sc  eu  payant  au-deflîis  de  leur 
valeur  les  préparations  qu’elles  ont  reçues  : nous  aurions  été  obligés, 
ü nous  euflions  voulu  donner  un  traité  méthodique  de  ces  arts,  de  mul- 
tiplier inutilement  les  volumes  , tandis  que  le  plus  Ibuvent  une  fimple 
délinition  , la  deicription  fuccinte  d’une  manœuvre  peuvent  lui  donner 
toutes  les  notions  qui  lui  lont  néceflaires , ce  qui  n’empêche  pas  que 
nous  n’entrions  dans  de  plus  grands  détails  lorfque  nous  avons  jugé 
qu’ils  pourroient  être  utiles. 

Le  Diftionnaire  que  nous  préfentons  aujourd’hui  au  public  contient 
donc  le  précis  de  tout  ce  qu’on  a écrit  de  plus  exaâ  fur  les  différentes 
branches  de  l’agriculture.  On  y trouvera  des  notions  beaucoup  plus  clai- 
res que  toutes  celles  qu’on  a données  jufqu’ici  fur  les  différentes  efpeces 
de  terreins , fur  leur  culture  particulière  & fur  le  genre  de  produôions 
qu’on  peut  y cultiver  avec  le  plus  d’avantage.  Nous  avons  taché  de  déve- 
lopper la  théorie  de  la  végétation  , afin  de  mettre  nos  leÔeursà  portée 
de  faire  des  obfervations  fur  le  principe  de  la  fertilité  des  terres,  ce  qui 
feroit  capable  de  jetter  un  très-grand  jour , non-feulement  fur  la  théorie , 
mais  même  furla  pratique  de  l’agrjculture.  Nous  avons  décrit,  avec  le  plus 
dcprécifion  Sed’exaftitude  qu’il  noois  a été  poflible,  les  plantes  qui  peuvent 
être  de  quelque  utilité  , mais  lorfque  nous  avons  été  obligés  d’en  décrire 
plufieurs  du  même  genre , nous  avons  eu  foin  de  renvoyer  à une  feule 
pour  le  caraftere  générique  , nous  contentant  d’indiquer  ce  qui  dif. 
lingue  chaque  efpece  de  toutes  les  autres.  A la  fuite  de  la  defcriptioii 
de  chacune  de  ces  plantes  , nous  avons  donné  une  idée  de  fa  culture  , 
toutes  les  fois  qu’elle  a eu  quelque  choie  de  particulier  ; enfin  nous 
avons  indiqué  l’ufage  qu’on  a coutume  d’en  faire  , foit  en  qualité  d’ali- 
ment , foit  qu’on  l’emploie  pour  les  beftiaux  , ou  dans  les  arts. 
Nous  nous  fommes  étendus  principalement  fur  la  culture  du  bled  ,* 
de  la  vigne  , des  bois  , des  prairies  , &c.  Nous  fommes  entrés  dans 
les  plus  grands  détails  far  l’exploitation  des  denrées  qu’elles  nous 
fournilTenr  , & nous  ofons  dire  qu’on  auroit  de  la  peine  à trouver 
rien  de  plus  complet  que  ce  que  nous  donnons  Ipr  chacun  de  ces 
objets.  On  trouvera  des  détails  non  moins  étendus  fur  la  culture 
du  jardin  potager  & des  arbres  fruitiers.  Nous  n’avons  pas  négligé 
les  choies  qui  ne  font  que  de  pur  agrément  , Sc  notre  ouvrage 
donnera  des  notions  fuffifantes  fur  la  culture  des  fleurs  8c  des 
arbiilles  dont  on  orne  nos  parterres. 

Les  fervices  que  nous  retirons  des  anii^ix  que  nous  élevons 
auprès  de  nous , & les  avantages  fans  nombre  qu’ils  nous  procu- 
rent , méritoicr.t  que  nous  enrraflions  dans  le  détail  circonllancié 
de  tout  ce  qui  les  concerne.  Nous  el'pérons  que  nos  lefteurs  feront 
fatlsfaits  de  ce  qu’ils  trouveront  dans  notre  ouvrage  fur  leur  connoifè 
fancc  , les  foins  qu’ils  exigent  pour  leur  confervation  , les  nourritures 
qui  leur  conviennent  le  mieux  , les  maladies  auxquelles  ils  font 
fnjets  , les  traitemens  qu’elles  demandent  , les  travaux  auxquels 
pous  pouvons  les  employer  , les  autres  avantages  qu’ils  peuvent 
pous  procurer  , 8cc.  Les  vers  à foie  8c  les  abeilles  nous  ont  paru 
mériter  aulli  que  nous  nous  en  occupafilons  ; la  foie  que  les  uns  nous 
fournifTent  , la  cire  Sc  le  miel  que  nous  devons  aux  autres , dédom- 
magent abondamment  ceux  qui  prennent  la  peine  de  les  élever. 
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Çuels  profits  ne  tire-t-on  pas  d’une  bonne  batTe-cour  i On  trouvera 
ici  des  détails  fuffifans  fiir  la  maniéré  d’élever  les  cochons  8t  les 
différentes  efpeces  de  volailles.  Nous  n’avons  pas  négligé  les  colom- 
biers qui  font  d’une  fi  grande  refiburce  à la  campagne.  Enfin  nous 
avons  donné  fur  la  pêche  & fur  la  chaffe  toutes  les  connoilTances 
que  nous  avons  cru  néceflaires  , foit  en  décrivant  les  machines  & les 
engins  dont  on  fe  fert  pour  l’une  & pour  l’autre  , foit  en  indiquant 
les  tems  favorables  & en  faifant  connoître  ^les  différentes  efpeces 
d’animaux , d’oifeaux  & de  poiffons  qu’on  peut  fe  procurer  par  leur 
mqyen  : nous  avons  infifté  fur-tout  fur  ceux  qui  ravagent  nos  bergeries 
& nos  baffe-cours  , & nous  avons  donné  les  moyens  de  les  détruire. 

Il  étoir  naturel , après  avoir  indiqué  les  moyens  de  nous  procu- 
rer toutes  les  richeffes  que  les  régnes  végétal  8c  animal  étoient 
capables  de  nous  fournir  , que  nous  fiflions  connoître  les  différens 
emplois  qu’on  en  pouvoir  faire  8c  les  avantages  qu’on  en  pouvoir 
retirer.  De  ces  produftions  les  unes  n’exigent  que  peu  ou  point  de 
foin  pour  être  confervées  pendant  des  années  enticres  , les  autres 
fe  détruifent  8c  fe  détériorent  très-aifément  ; nous  avons  enfeigné 
les  moyens  de  conferver  les  unes  8c  les  autres,  le  plus  long-tems 
qu’il  eft  poffible  , fans  leur  faire  perdre  leurs  qualités  ; il  y en  a 
qui  font  deflinés  à nous  fervir  d’aliment , d’autres  à nous  vêtir  ou 
à d’autres  ufages  : nous  avons  donné  les  différentes  préparations  qu’on 
eft  obligé  de  leur  faire  fubir  pour  les  rendre  propres  à ces  différens 
ufages.  Ainfi  nous  avons  décrit  l’art  de  faire  le  pain  , celui  de  faire 
les  différentes  efpeces  de  vin , tels  que  le  vin  de  raifin , la  biere  , le 
cidre  , le  poiré  , l’hydromel , le  vin  de  cerifes  , 8cc.  celui  de  retirer  de 
ces  vins  l’eau-de-vie  8c  l’efprit  de  vin  , d’en  faire  les  ratafias  8c  les 
autres  liqueurs  qu’on  appelle  fines , l’art  de  la  cuifine , celui  de  con- 
feur,  celui  de  l’office,  &c.  Nous  avons  donné  des  notions  des  diffé- 
rentes préparations  du  lin  , du  chanvre  , de  la  laine  ,de  la  foie  ; leur 
filage , l’art  du  tifferand  , du  drapier  , 8cc.  celui  du  peauffier  , du  cor- 
royeur , du  tanneur  , 8(C.  Nous  avons  décrit  ks  différens  inftrumens 
du  labourage , les  moulins , les  machines  qui  font  d’un  ufage  ordinai- 
re foit  pour  élever  des  fardeaux , foit  pour  les  tranfporter  ; nous  avons 
làit  connoître  les  différens  emplois  qu’on  faifoit  du  bois  pour  les  char- 
pentes : nous  avons  donné  une  idée  fuffifante  de  tout  ce  qui  a raport  à 
la  maçonnerie  ; enfin  nous  n’avons  rien  négligé  pour  qu’on  trouvât 
dans  notre  ouvrage  tout  ce  qui  eft  néceflâire  de  kavoir  pour  tirer  le 
plus  grand  avantage  de  fes  denrées  , 8c  pour  diminuer  , le  plus  qu’il 
«ft  poffible  , fes  dépenfes.  ’ ' 

Les  richeffes  que  la  terre  recèle  dans  fon  fein  , quoique  peut-être 
au-deftbus  du  prix  qu’on  y attache  , méritent , cependant , les  efforts  que 
nous  faifons  pour  nous  les  procurer  ; 8c  la  connoiftance  des  différentes 
efpeces  de  terres , de  pierres  , 8c  de  mines  , tant  métalliques  qu’autres  , 
eft  d’autant  plus  utile  , qu’il  arrive  foiivent  qu’on  foule  à les  pieds 
des  tréfors  qu’on  va  quelquefois  chercher  bien  loin  , 8c  à grands 
frais.  Quels  profits  ne  tire-t-on  pas  même  pour  l’agriculture  , des 
tourbières  , des  mines  de  charbon  de  terre  8c  de  houille  ? Les  tuileries, 
les  brigueteries  , les  poteries  , les  fayenceries  , les  manufaôiires  de 
porcelaine  , les  verreries  même  n’exploirent  que  des  terres  qu’on 
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trouve  presque  par-tout.  Dans  combien  de  lieux  ne  pourroît-oii 
pas  faire  de  pareils  établiflemens  , fi  on  fçavoit  y découvrir  les 
matières  qui  y font  propres  î Combien  de  chofes  ne  tirons-nous  pas 
de  l’étranger  , que  nous  trouverions  chez  nous,  fi  nous  fçavions  les  y 
chercher  î 11  n’y  a pas  de  pays  au  monde  aufli  riche  en  pyrites  , 
que  certaines  provinces  de  France  ; cependant  la  plus  grande  partie 
du  foufre  8i  du  vitriol  que  nous  confommons  nous  eft  fourni  par  nos 
voifins.  Nos  mines  de  fer  font  pour  le  moins  aufli  abondantes  8t  aulfi 
bonnes  que  celles  d’Allemagne  ; les  fers  & les  aciers  de  ce  pays  ont  ce- 

Îendant  la  préférence  fur  les  nôtres  , même  chez  nous.  L’Alface  , la 
’ranche-Comté  ,!a  Lorraine  une  partie  de  la  Bourgogne,  l’Auvergne,  1* 
Forez  , le  Lyonnois , le  Dauphiné  , le  pays  desCévennes,  les  provinces 
qui  avoifinent,  les  Pyrénées  , la  Bretagne  font  remplies  déminés  qu’oa 
pourroit  exploiter  avec  avantage  : nous  fçavons  à peine  qu’il  y en  a. 
Ces  confidérations  nous  ont  déterminés  à donner  des  notions 
üiccintes,  mais  en  même  tems  les  plus  exaâes  qu’il  nous  a été  pollible, 
des  différentes  efpeces  de  terres  qu’on  emploie  pour  les  arts  r nous 
avons  décrit  ces  arts  ; nous  avons  tâché  de  faire  connoître  les  pierres 
les  plus  propres  à confiruire  des  édifices  durables  ; nous  avons  dit 
quelque  chofe  de  celles  qu’on  peut  employer  dans  les  monumens  publics 
St  de  celles  que  leur  beauté  & leur  rareté  a fait  appeliez  précieufes  : 
nous  avons  rapporté  les  ufages  particuliers  que  certains  arts  font  de 
quelques-unes  de  ces  pierres.  Nous  avons  décrit  les  mines  de  charbon 
de  terre  , de  houille  , de  tourbe  ; nous  avons  tâché  de  donner  une  idée 
de  leur  exploitation  ; nous  avons  indiqué  les  différens  emplois  qu’on  en 
pouvoit  faire  ; nous  nous  fommes  arrêtés  , fur-tout  , à l’ufage  qu’on 
fait  de  leurs  cendres  dans  certaines  provinces  pour  fertilifer  la  terre. 
Nous  avons  donné  fur  les  différentes  efpcces  de  mines  métalliques  des 
notions  fuSifantes  pour  les  faire  diftinguer  de  toutes  les  autres  fubf- 
tances  du  régne  minéral  : nous  avons  fait  plus  ; nous  avons  expofé  au 
mot  mine  les  figues  auxquels  on  reconnoît  un  pays  à mine  : nous  avons 
décrit  dans  les  mêmes  vues  la  fonde  dont  on  fe  fert  avec  tant  de  fuccàs 
pour  découvrir  les  différentes  fubftances  que,  la  terre  renferme;  Nous 
fommes  entrés  fur  l’exploitation  des  mines  & fur  les  opérations  qu’on 
fait  fur  le  minéral  pour  en  retirer  le  métal , dans  des  détails  fuffifans  , 
pour  mettre  ceux  de  nos  leéfeiirs  , qui  auroient  quelque  intérêt  d’ac- 
quérir des  connoiffances  plus  étendues  fur  ces  matières , en  état  d’enten- 
dre les  ouvrages  qui  en  traitent  expreiféinent  , & même  de  juger  d’a- 
vance des  avantages  ou  du  défavantage  de  l’exploitation  qu’ils  médi- 
tent. Nous  avons  traité  des  différens  alliages  métalliques  , des  moyens 
qu’on  emploie  pour  féparer  les  métaux  alliés  , des  ufages  auxquels  on 
emploie  les  métaux  , leurs  alliages  , & leurs  différens  produits  : nous 
avons  indiqué  les  diflférens  moyens  de  les  traiter,  8cc. 

Ayant  entrepris  de  traiter  des  différentes  produâions  de  la  terre  , 
tant  de  celles  qu’elle  accorde  à nos  travaux  que  de  celles  que  nous  allons 
chercher  dans  foii  intérieur  , d’indiquer  les  différentes  préparatioss 
qu’on  leur  fait  fubir  8c  de  décrire  les  arts  qui  les  exploitent  i nous  ne 
pouvions  nous  difpenlér  de  traiter  du  commerce  qui  rend  communes-  i 
tous  les  hommes  les  richeffes  de  chaque  pays  , & fans  lequel  l’induf- 
trie  lcroic  fims  récompenfe.  Nous  avons  donc  indiqué  avec  ibinU^pto-, 
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iliifiions  qu^onpouvoit  exporter  de  chaque  contrée  , les  chofes  lAanufac-* 
hirées  qu’on  en  tiroit  , les  régies  qu’on  obfervoit  dans  les  achats  , 
dans  les  ventes  ou'dans  les  échanges  , les  voitures  qu'on  e(l  dans  l’ufage 
d’employer  pour  le  tranfport , la  nature  des  droits  qu’on  a coutume  de 
payer  , les  poids  & les  mefures  des  differens  pays  , que  nous  avons 
comparés  , autant  qu’il  nous  a été  poilible  , aux  poids  & aux  mefures 
ufités  en  France.  Nous  avons  auiS  parlé  des  monnoies  , 8c  nous  en  avons 
indiqué  la  valeur  en  efpeces  de  France  ; enfin  nous  avons  fait  connoître 
la  nature  des  différentes  obligations  qu’on  contraâe  poUr  fait  de  conl- 
merce  8t  les  loix  auxquelles  elles  font  foumifes. 

Enfin  nous  avons  cru  devoir  donner  un  précis  des  loix  , concernant 
les  -biens  de  campagne  , comme  , par  exemple  , celles  qui  ont  pour 
objet  les  droits  feigneuriaux  , tels  que  les  cens  , les  droits  de  champart, 
les  lods  8i  ventes  j Scc.  les  baux  des  fermes  , les  eaux  8t  forêts  , les 
corvées  , l’impofition  de  la  taille  , les  dixmes  , 8cc.  Combien  dé  parti- 
culiers ne  font-ils  pas  la  viâime  de  leur  ignorance  fur  ces  objets  1 On 
trouvera  dans  notre  Oiâionnaire  des  lumières  fuffifantes  pour  être  à l’a- 
bri des  furprifes. 

U nous  reftoit , pour  rendre  notre  ouvrage  aulîî  complet  qu’il  pouvoir 
Titre  I de  traiter  des  différentes  maladies  auxquelles  notre  efpece  elt 
fiijette  y 8c  des  remedes  qui  leur  conviennent  ; mais , outre  que  cela 
auroit  confidérablement  augmenté  le  volume  de  ce  Diâionnaire  , nous 
o’aurions  pu  donner  que  des  idées  très-fuperficielles  fur  un  objet  pour 
lequel  les  connoiffances  les  plus  étendues  fuififent  à peine.  Nous  aimons 
donc  mieux  renvoyer  nos  leâeursau  Diâionnaire  de  lànté  , qui  fe  vend 
chez  le  même  Libraire  que  celui-ci  j ils  y trouveront  toutes  les  lumiè- 
res dont  ils  pourront  avoir  befoin  fur  une  matière  auill  importante. 

Pour  exécuter  un  plan  aulli  étendu  , nous  avons  été  obligés  de  com- 
pulfer  un  nombre  prodigieux  d’ouvrages  , 8c  quatre  années  ont  à peine 
fuffi  pour  raffembler  les  matériaux  que  nous  avons  cru  devoir  y faire  en- 
trer. Nous  avons  recueilli  ce  que  les  agriculteurs  anciens  8c  modernes  y 
tant  François  y qu’ Anglois,  Allemands  8c  Italiens  ont  écrit  fur  les  diffé- 
rentes branches  de  l’agi;iculture  ; nous  avons  comparé  les  différens  pré- 
ceptes qu’ils  donnoient , 8c  nous  avons  préféré  ceux  qui  nous  ont  paru 
les  mieux  fondés.  Nous  avons  profité  , fur-tout  , des  découvertes 
qu’on  a faites  dans  cés  derniers  tems.  On  trouvera  donc  dans  notre  ou- 
vrage la  nouvelle  méthode  de  cultiver  la  terre  de  M.  Tull- , avec  tous 
les  changemens  8c  tous  les  éclairciffemens  que  M.  Duhamel  a donnés  fur 
cette  méthode.  Nous  avons  auilI  fait  ufage  des  lumières  que  M.  Patulo 
h répandues  dans  fon  exellent  Traité  de  l’amélioration  des  terres  : nous 
avons  extrait  du  Mémoire  de  M.  de  Turbilly  fur  les  défrichemens  ,,tout 
ce  qui  regarde  un  objet  aulfi  important.  Les  obfervarions  que  les  aca- 
démies d’agriculture  d’Irlande  8c  de  Bretagne  ont  publiées  ne  nous  ont 
pas  été  d’un  moindre  fecours  ; mais  de  tous  les  ouvrages  que  nous  avons 
confiiltés  fur  cette  matière  , il  n'en  eft  point  dont  nous  ayons  plus  pro. 
firé  que  du  Corps  compUt  ^^agriculture , imprimé  à Londres  en  1756.  Nous 
avons  appris  , avec  beaucoup  de  fatisfaSion  , que  la  fociété  de  Breta- 
gne le  fhifoit  traduire  ; elle  de  pouvoir  faire  à la  France  un  préfent  plus 
digne  d’elle. 

Quaqt  à ce  «jui  concerne  les  animaux , parmi  les  ouvrages  que  nous 
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avons  confultés  , nous  avons  profité  plus  particuliérement  ^e  VHypi 
piatrique  de  M.  Dourgelat , &.  des  injlruclions  fur  la  maniéré  d'élever  Ô* 
de  perfeclionner  les  bétes  à laine;  ouvrage  traduit  du  Suédois  de  M.  Hajler. 
Nous  avons  eu  recours  pour  ce  qui  concerne  les  abeilles  aux  ouvrages 
de  MM.  de  Reaumur  , Simon  , &c. 

C’eft  dans  les  naturaliftes  que  nous  avions  puifé  les  defcriptions  des 
fubftances  des  trois  régnes  ; & nous  avons  fait  en  forte  de  mettre  Ces 
defcriptions  à portée  du  plus  grand  nombre  de  nos  leâeurs  : nous  avons 
mis  à contribution  les  colleftions  que  les  differentes  académies  de  l’Eu- 
rope ont  publiées  depuis  un  fiécle  ; nous  avons  trouvé  dans  l’Eneyclo- 
pédie  un  nombre  prodigieux  d’excellentes  chofes  fur  les  differentes  ma- 
tières qui  font  l’objet  de  notre  travail  ; nous  n’avons  pas  craint  d’en 
profiter  : en  un  mot  , nous  avons  fouillé  dans  les  meilleures  fources  , 
& nous  avons  tâché  d’en  tirer  tout  ce  qui  pouvoit  être  de  quelque  uti- 
lité à ceux  pour  qui  nous  écrivons.  Nous  aurions  voulu  pouvoir  citer  à 
chaque  article  la  fource,  d’où  nous  l’avions  tiré,  mais  nous  avons  craint 
que  cela  ne  nous  entraînât  hors  des  bornes  que  nous  nous  étions  prei- 
crites.  Quoique  l’on  trouve  dans  ce  Diüionnaire  beaucoup  de  chofes 
tirées  d’auteurs  très-connus  , on  y trouvera  cependant  des  morceaux 
tout  nouveaux  qu’on  chercheroit  inutilement  ailleurs. 

Quant  à la  méthode  particulière  que  nous  avons  fuivie  ett  traitant 
chaque  article  , nous  avons  tâché  , autant  que  cela  nous  a été  poflible» 
pour  éviter  les  redites , de  ramener  tous  les  détails  à certains  chefs 
auxquels  nous  avons  renvoyé  exaâement  dans  les  articles  particuliers  ; 
par  exemple  , on  trouvera  aux  mots  Engrais , Fumier , Greffe  , Labour  • 
Pépinière  , Taille  , &c.  8c  dans  les  objets  moins  importans  aux  mots 
Compôte,  Ragoûts , Ratafias  , 8cc.  les  notions  les  plus  générales  fur  cha- 
cun de  ces  objets  ; de  forte  qu’aux  articles  particuliers  qui  ont  quelque 
rapport  à ces  matières  , nous  n’avons  eu  qu’à  indiquer  l’application 
des  régies  générales  que  nous  avons  données  fous  ces  articles  principaux 
auxquels  nous  avons  renvoyé.  U en  eff  de  même  , par  rapport  aux  arts-  j 
nous  avons  décrit  , chacune  à leur  article  , les  manceuvres  qui  pou- 
voient  être  communes  à plufieurs  , & nous  avons  renvoyé  à ces  arti- 
cles lorfque  nous  avons  traité  des  détails  de  cés  arts-  Cette  méthode 
nous  a procuré  l’avantage  de  renfermer  un  aufli  grand  nombre  de  ma- 
tières différentes  qu’il  étoit  poflible  dans  un  ouvrage  aufli  peu  éten- 
du que  le  notre  , Sc  par  conféquent  de  remplir  nous-mêmes  le  but 
de  notre  travail  , qui  eff  de  procurer  les  plus  grands  avantages  , avec 
le  moins  de  frais  qu’il  eff  poflible. 

Nous  efpérons  que  nos  lefteurs  éclairés  n’auront  pas  de  peine  à dil- 
tinguer  notre  travail  de  celui  de  certains  auteurs  qui  ont  traité  de- 
puis peu  les  mêmes  objets  que  nous.  11  n’en  eff  aucun  , nous  ofons  le 
dire  , qui  ait  embrafle  un  plan  aufli  vaffe  , aucun  qui  ait  réuni  autant 
d’objets  différens.  Quant  à la  maniéré  dont  ces  objets  font  tràiés  , 
nous  ne  craignons  pas  de  foutenir  la  comparaifon.  Il  y a long-tems 
que  notre  OicUonnaire  auroit  vu  le  jour,  fl  nous  euilions  ofé  offrir 
au  public  une  compilation  informe  ; nous  avons  mieux  aimé  en  retarder 
la  publication  , afin  d’avoir  le  tems  de  recueillir  un  plus  grand 
nombre  ,de  matériaux  » 8c  de  nous  mettre  en  état  de  lui  préfenter  un 
un  ouvrage  digne  de  lui. 
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A M « mefure  des  li- 
quides en  ufage  à 
AmAerdam  ; elle  con- 
tient enviroîi  6j  liv. 
poids  de  mafc. 

AB  A JOUR.  On  donne  ce  nom 
à une  efpece  de  machine  y dont  les 
marchands  couvrent  les  fenêtres 
de  leurs  magafins  , afin  (Jii’ils  ne  re- 
çoivent la  lumière  que  du  haut  en 
bas  , ce  qui  produit  un  faux  jour 
très-propre  à cacher  le  défaut  de 
leurs  marchandifes. 

ABAISSE  , morceau  de  pâte 
applati  avec  le  rouleau  , dont  on 
fait  le  fond  d’un  pâté  , d’une 
tourte  , &c. 

ABANDONNEMENT , délaif- 
fement  qu’un  débiteur  fait  à,fes 
créanciers  de  tous  les  biens  qu’il 
polTede  afhielkment , 8c  qui  l’ac- 
quite  envers  eux  , fans  qu’ils  puif- 
fent  rien  prétendre  fur  les  biens 
qu’il  acquerroit  dans  la  fuite. 

ABAQUE  , qu’on  appelle  auÆ 
Tome  /. 
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Tahie  de  Pythagore  ou  de  multi- 
plication , eA  une  Table  qui  con- 
tient le  produit  des  nombres  Am- 
ples les  uns  par  les  autres  , donc 
on  fe  fertpour  faciliter  les  calculs. 

Table  de  Pythagore, 
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24 
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20 
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42 

48 

54 
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28 

35 

41 

49 

5<» 

63 

8 

16 

î4 

3» 

4»' 

48 

56 

64 

72 

9 

18 

27 

36 

45 

54 

<53 

72 

81 

Four  trouver  dans  cette  Table  le 
produit  d’un  nombre  par  un  autre , 
par  exemple  y du  nombre  7 par  le 
nombre  8 , on  prend  au-dcAbus 
du  nombre  8 , dans  le  premier  rang 
la  café  qui  répond  au  nombre  7 , 
A 
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dans  la  premier*  colomne  perpen- 
diculaire , où  l’on  trouve  56  , 
produit  de  8 multiplié  par  7. 

ABAS , poids  en  ufage  en  Perfe 
pour  peler  les  perles , il  eft  de  trois 
grains  8t  demi , un  peu  moins  forts 
que  ceux  poids  de  marc, 

ABASSI , monnoie  de  Perfe  qui 
vautdix-huit  fols  fix  deniers  argent 
de  France,  & environ  vingt-deux 
fois'  en  Géorgie. 

'ABAT- CHAUVÉE,  forte  de 
laine  de  qualité  inférieure. 

ABATIS , fe  dit  de  la  démolition 
d’une  maifon , de  la  coupe  d’un  bois, 
de  l’aâion  d’un  chalTeur  qui  a tué 
beaucoup  de  gibier  ; on  le  dit  aiifS 
de  celle  d’un  vieux  loup  qui  a tué 
beaucoup  de  bêtes , & des  petits 
chemins  que  les  jeunes  loups  font 
en  allant  St  venant  au  lieu  où  ils 
font  nourris. 

On  nomme  encore  Abatis  la  tête , 
les  pattes , les  ailerons , le  foie , Scc. 
des  volailles. 

ABAT  rURES , ce  font  les  tra- 
ces 81  foulures  que  la  bête  fauve 
laifle  en  paflant  dans  les  brolTailles 
ou  dans  les  taillis. 

ABEILLE , infeâe  volant  de  la 
famille  des  mouches  , qui  nous 
fournit  le  miel  & la  cire. 

Le  corps  des  abeilles  e(l  compofé 
de  trois  parties , d’une  t^re  , d’un 
corcelet  & d’un  corps  , qui  ne  tien- 
nent enfemble  que  par  deux  efpeces 
de  petits  cordons  fort  courts.  Leur 
tête  eft  garnie  de  deux  dents  lon- 
gues , faillantes  St  mobiles  , creu- 
fées  en  maniéré  de  cuiller  , qui  leur 
fervent  comme  de  mains  pour  pren- 
dre la  cire , la  pétrir , bâtir  les 
alvéoles  , les  polir  , Scc.  On  y re- 
marque aulli  une  trompe , compo- 
fée  d’une  languette  très-tendre  St 
très-flexible , renfermée  dans  un 
étui  formé  par  quatre  pièces  mobi- 
les. Dans  l’état  de  repos  elle  eft 
pliée  en  deux , St  couchée  au  deflbus 
de  la  tête } mais  lorfque  l’abeille 
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veut  s’cn  fervir , elle  l’allonge  pour 
la  plonger  dans  les  tuyaux  des  fleurs 
ou  dans  cette  partie  qu’on  appelle 
neclarium  , St  y cueillir  le  miel. 
C’eft  au  corcelet  que  font  attachées 
les  allés  •,  elles  font  au  nombre  de 
quatre  , deux  inférieures  qui  font 
les  plus  grandes , St  deux  fupérieu- 
res  qui  font  les  plus  petites.  Les  jam- 
bes qui  tiennent  aufli  au  corcelet  ^ 
font  au  nombre  de  fix,  trois  de  cha- 
que côté;  l’extrémité  de  chacune  eft; 
garnie  de  deux  grands  ongles  St  de 
deux  petits , entre  lefquels  il  y a une 
partie  molle  St  charnue.  Ces  jam- 
bes font  compofées  de  cinq  articula- 
tions , les  deux  premières  font  gar- 
nies de  poil  ; la  quatrième  articula- 
tion de  la  fécondé  St  troifieme  paires 
fe  nomme  la  broJJ'e  ; elle  eft  quarrée, 
St  fa  face  intérieure  eft  chargée  d« 
poils  difpofésdela  même  façon  que 
ceux  de  nos  brofles.  La  troifieme 
articulation  de  la  troifieme  paire 
eft  pourvue  à fa  face  extérieuréd’une 
petite  cavité  en  maniéré  de  cuiller 
environnée  d’une  très-grande  quan- 
tité de  poils  ; c’eft-là  que  les  abeil- 
les dépofent  la  matière  de  la  cire 
qu’elles  ramaflêntpour  la  tranfpor- 
ter  dans  leurs  ruches.  Le  corps  eft 
la  partie  la  plus  groftê  St  la  plus, 
confidérable  des  abeilles  ; c’eft  elle 
qui  en  contient  les  principaux  vif- 
ceres  : on  y remarque  fur-tout  deux 
efpeces  d’eftomacs  ou  de  réfervoirs 
deftinés  à contenir  , l’un  le  miel  , 
l’autre  la  cire  ; il  eft  armé  à fon  ex- 
trémité d’un  aiguillon  très-piquant, 
enveloppé  dans  une  efpece  de  four- 
reau, & compofé  de  deux  pièces 
très-déliées , dont  l’extrémité  eft 
dentelée.  Cet  aiguillon  eft  caché 
dans  l’état  ordinaire  ; mais  lorfque  . 
l’abeîlle  eft  irritée  , elle  le  darde  . 
avec  force  : il  coule  en  même  temps 
par  une  ouverture  qu’on  apperçoic 
à fon  extrémité  une  goutte  d’une 
liqueur  âcre  qui  produit  tous  les  . 
accidens  , dopt  la  piquure  de  cet 
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inCeSte  efl;  ordinairement  accompa- 
gnée. Le  réfervoir  de  cette  liqueur 
eA  une  vélicule  Htuée  à la  racine  de 
l’aiguillon.  Il  arrive  fouvent  que 
l’abeille  ayant  fait  une  piquure 
veut  retirer  fon  aiguillon  avec  trop 
de  promptitude , il  fe  détache  de 
Ibn  corps  & entraîne  avec  lui  la 
vélicule  dont  nous  venons  de  par- 
ler , ce  qui  eft  fuivi  de  fa  mort. 

On  dilUngue  trois  fortes  d’abeil- 
les dans  les  ruches  ; la  plus  nom- 
breufe  des  trois  eA  Vabeille  com- 
mune , qu’on  appelle  aulli  abeille 
ouvrière , parce  que  c’eA  elle  qui 
fait  la  récolte  du  miel  Si  de  la  cire , 
Sc  qui  bâtit  les  alvéoles  ; c’eA  celle 
que  nous  venons  de  décrire.  Elle 
cA  la  plus  petite  des  trois  eipeces 
&.  n’a  point  de  fexe.  La  fécondé  eA 
moins  abondante  , ce  font  les  faux 
bourdons  ou  les  mâles  ; ils  ne  tra- 
vaillent point  & Hs  ne  fervent  qu’à 
féconder  les  femelles,  auiS  les  abeil- 
les ouvrières  en  débaraAent-elles  la 
ruche  , & les  font-elles  périr  lorf- 
que  la  ponte  eA  fur  fa  fin.  La  troi- 
fieme  efpece  eA  la  plus  rare  , puif- 
qu’il  n’y  en  a qu’une  dans  chaque 
ruche  ; on  l’appelle  la  femelle  ou  la 
reine.  C’eA  la  plus  greffe  de  toutes , 
elle  paroît  gouverner  tout  ce  peu- 
ple dont  elle  eA  la  mere. 

Oaià  le  tems  de  la  ponte  qui  dure 
prefque  toute  l’année  , mais  dont  le 
plus  forteAauprintems,  la  reine  ac- 
compagnée de  dix  ou  douze  abeilles 
ouvrières  va  dépofer  fes  œufs  dans 
les  alvéoles  qui  lui  ont  été  préparés 
pour  cela  ; elle  entre  d’abord  dans 
l’alvéole  la  tête  la  première  pour 
voir  s’il  eA  bien  difpofé  pour  rece- 
voir l’œuf  qu’elle  y veut  dépofer  ; 
ù vilîte  faite  , elle  en  fort  pour  y 
rentrer  à reculons , & y coller  fon 
ceuf  dans  l’angle  qui  en  termine  le 
fond  , pendant  ce  tems  les  abeilles 
qui  l’accompagnent  ont  toutes  la 
tête  tournée  vers  elle  , la  flattent 
& la  careAênt  avec  leurs  trompes  ; 
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après  avoirpondu  dix  pu  douze  sufs^ 
plus  ou  moins,  elle  fe  repofe.  Deux 
ou  trois  jours  après  que  l’œuf  a été 
pondu , il  en  fort  un  petit  ver  blan- 
châtre , longuet , fans  pattes , mais 
ayant  une  filiere  comme  le  ver  à foiet . 
aufli-tôt  qu’il  eA  éclos , les  abeilles 
viennent  dégorger  dans  fon  alvéole 
une  écume  blanchâtre  , de  laquelle 
le  petit  ver  fe  nourrit  , ce  qu’elles 
continuent  jufqu’à  ce  qu’elles  s’ap- 
perçoivent  qu’il  va  fe  métamorpho- 
fer  ; alors  elles  couvrent  l’alvéole 
avec  une  pellicule  de  cire.  Le  ver 
ainll  renfermé  file  une  efpece  de  toile, 
dont  il  tapiffe  tout  fon  alvéole , en- 
fuite  il  fe  change  en  nymphe;aubout 
de  quinze  jours , cette  nymphe  de- 
vient mouche , & perce  avec  fes  mâ- 
choires le  couvercle  qui  la  renfer- 
moit  ; elle  n’eA  pas  plutôt  fortie  de 
l’alvéole  qu’elle  fe  promene  dans  la 
ruche  , & au  bout  de  quelques  mo- 
mens  , elle  prend  l’effor  Ôt  va  avec 
les  autres  chercher  le  miel  & ladre. 
Quand  la  ruche  fe  trouve  augmentée 
confidérablement  par  le  grand  nom- 
bre de  mouches  qui  ont  éclos  , elle' 
effaime  s’il  y a une  jeune  reine  par- 
mi elles  pour  conduire  Peffaim.  V. 
EJJ'aim  , où  vous  trouverez  tout  ce 
qui  concerne  la  multiplication  des 
abeilles. 

Aux  approches  du  printems  , les 
abeilles  ouvrières,  les  feules  qui  tra- 
vaillent , comme  nous  l’avons  dit  , 
nettoyent  leur  ruche,  empl>rtent  le 
couvain  avorté  ( c’eA  le  nom  que 
l’on  donne  aux  embryons,tant  qu’ils 
font  enfermés  dans  leurs  alvéoles) 
8t  les  mouches  mortes;  elles  rognent 
ou  ôtent  aux  gâteaux  tout  ce  qui  eA 
moifi  , corrompu  ou  trop  fec  pour 
contenir  du  couvain , du  miel  ou  de 
la  matière  à cire  , & elles  l’empor- 
tent hors  de  la  ruche.  Leurs  ruches 
étant  bien  préparées  & nettoyées, el- 
les vont  aux  champs  chercher  des 
matériaux  pour  conAruire  de  nou- 
veaux alvéoles  & du  miel  dont  elles 
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rempIiiTent  leurs  magadns  ; elles 
trouvent  l’im  8t  l’autre  dans  les 
deurs  qu’elles  vont  quelquefois 
chercher  fort  loin. 

Le  miel  eft  un  fuc  végétal  qui  fe 
•trouve  naturellement  dans  un  cer- 
tain réfervoir  qu’on  appelle  necla- 
rium  y fitué  ordinairement  au  fond 
des  fleurs  ; les  abeilles  le  lappent  8c 
l’avalent  pour  le  dégorger  enfuite 
dans  les  alvéoles  deftinés  à le  rece- 
voir, ou  le  donner  immédiatement 
aux  abeilles  qui  travaillent  dans  l’in- 
térieur de  la  ruche.  La  maticre  qui 
leur  fert  à faire  la  cire , n’eft  autre 
choie  que  cette  poufliere  onûncufe 
qu’on  trouve  fur  les  étamines  des 
fleurs  ; pour  la  recueillir,  les  abeilles 
fe  roulent  dans  les  fleurs  , afin  que 
leur  duvet  fe  charge  de  cette  pouf- 
liere ; enfuite  elles  fe  brodent  avec 
leurs  pattes  , & en  forment  de  pe- 
tites pelotes  qu’elles  chargent  dans 
la  cavité  de  la  troifieme  paire  de 
pattes  , proportionnant  leur  charge 
au  chemin  qu’elles  ont  à faire  ; ar- 
rivées à la  ruche,  elles  trouvent  des 
abeilles  qui  les  déchargent , ou  bien 
elles  vont  elles  - mêmes  à l’alvéole 
deftiné  à recevoir  leur  cire  ; elles  y 
entrent  à reculons;  8t  avecles  pattes 
du  milieu , elles  la  détachent , l’en- 
foncent dans  l’alvéole  , 8c  l’y  en- 
talTent.  Outre  1^  miel  8c  la  cire  , les 
abeilles  recueillent  encore  une  troi- 
jfieme  fubftance  qu’on  nomme  pro- 
polis ; c’éfl  une  efpece  de  matière 
xéfineufe  qu’elles  ramaffent  fur  le 
fapin  , le  bouleau  , le  peuplier  ; el- 
les s’en  fervent  pour  enduire  inté- 
rieurement leurs  ruches  , afin  de  fe 
défendre  contre  le  froid  8c  les  in- 
fçâes. 

Toutes  les  abeilles  ne  vont  pas  aux 
champs  , il  en  refte  une  partie  dans 
la  ruche,  qui  s’occupe  à mettre  en 
ceuvre  les  matériaux  que  les  autres 
ont  ramalTes.  Les  unes  étendent  la 
propolis  8c  en  enduifent  la  ruche  , 
cJqn^ênt  les  infeftes  qui  pourraient 
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s’y  être  introduits , les  tuent  8c  les 
emportent  dehors , ou  fi  le  fardeau 
eft  trop  lourd  , elles  les  enduifent 
de  propolis  pour  empêcher  qu’ils  ne 
fe  corrompent  8c  ne  les  infeftent. 
Les  autres  bâtiflent  les  alvéoles 
pour  cet  effet  elles  vont  au  magulin 
prendre  de  la  cire  qu’elles  avalent , 
afin  qu’elle  fe  perfeélionne  dans  leur 
eftomac  ; elle  en  fort  en  effet  fous 
la  forme  d’une  écume  blanche  qui 
leur  fuinte  continuellement  du  mu- 
feau  en  travaillant  dans  leur  ruche  ; 
c’eft  avec  cette  maticre  qu’elles  font 
leurs  rayons. Avant  de  les  commen- 
cer, elles  attachent  au  haut  de  la  ru- 
che une  efpece  de  main  de  cire  pour 
les  y faire  prendre.  Chaque  abeille 
attachée  fur  ce  morceau  de  cire  ou 
à l’extrémité  d’un  rayon , y verfe  fon 
écume  , ik  jette  les  fondemens  d’un 
alvéole  en  l’arrangeant  avec  les  pat- 
tes de  devant  8c  le  mufeau , enfuite 
elle  l’éleve  8c  fe  fourre  dedans  pour 
lui  donner  la  largeur  qu’il  doit  avoir. 
Les  alvéoles  deftinés  à ferrer  le  miel 
8c  la  cire  font  plus  profonds  que 
ceux  du  couvain  ; 8c  lorfqu’il  n’y 
en  a pas  fuffifamment  elles  allongent 
les  anciens , ou  bien  elles  prennent 
ceux  qui  ont  fervi  au  couvain  lorf. 
qu’elles  n’en  ont  plus  befoin  pour 
cet  ufage.  Ces  alvéoles  compofent 
les  rayons  qui  en  font  enti^nnent 
formes  , ils  y font  difpofés  en  deux 
plans  adoffés  par  la  partie  de  l’al- 
• véole  oppofée  .à  l’ouveriure.  Ces  al- 
véoles font  exagones  ou  à fix  pans  , 
8c  font  terminés  par  une  pyramide- 
Il  fe  trouve  dans  les  ruches  deux  ef-’ 
peces  d’alvéoles  plus  grandes  que 
les  autres  ; les  uns  font  deftinés  à 
recevoir  Sc  à faire  éclorre  les  bour- 
dons ; les  autres  qui  doivent  loger: 
les  œufs  defqilels  doivent  fortir  les 
femelles , font  d’une  ftrufture  parti- 
culière ; ils  font  fi  forts , qu’il  y entre' 
autant  de  cire  que  dans  cent  cellules’ 
ordinaires:  ils  font  longs  8c  ronds, 
plus  gros  parle  bout  d'en-haut  qui  clt 
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Fermé,  queparceluid’en-bas qui  eft 
ouvert  ; ils  ne  ftrvent  jamais  deux 
fois  comme  les  autres,  & les  abeil- 
les les  démoliireiit  , dès  que  les  nym- 
phes qu’elles  contenoicnt  font  chan- 
gées en  mouche.  Un  bon  effaim  rem- 
plit la  moitié  de  la  ruche  en  huit 
ou  dix  jonrs  ; il  achevé  quelquefois 
en  un  jour  un  rayon  d’un  pied  de 
long  fur  llx  pouces  de  large  qui 
.contient  trois  mille  alvéoles.  Ces 
rayons  font  difpofés  parallèlement 
Jes  uns  aux  autres , laiflant  cntr’eux 
an  intervalle  fuffifant  pour  que  deux 
abeilles  puiflêct  y palfer  de  front  ; 
ils  font  outre  cela  percés  en  quel- 
ques endroits  pour  laiflêr  une  com- 
munication libre  entre  toutes  les 
parties  de  la  ruche. 

„„Après  avoir  décrit  les  abeilles  , 
dillingué  leurs  efpeces  , donné  une 
idée  de  leur  maniéré  de  fe  multi- 
plier & de  leurs  travaux  , nous  al- 
lons entrer  dans  le  détail  des  foins 
qu’elles  exigent  de  l’oeconome  , s’il 
veut  en  retirer  tous  les  avantages 
qu’elles  peuvent  lui  procurer. 

Lorfqu’onelh  obligé  d’acheter  des 
juJeilks  pour  faire  un  nouvel  établif- 
ïement  ou  pour  augmenter  un  éta- 
bliiTement  déjà  fait , il  faut  fçavoir 
quel  eft  le  teins  où  il  faut  ache- 
ter , & qu’elles  font  les  marques 
auxquelles  on  connoît  les  bonnes  ru- 
ches. On  doit  acheter  les  elTaims 
dès  qu’ils  font  amaffésjSc  avant  qu’ils 
aient  commencé  à travailler  ; pour 
les  mères  ruches,  on  ne  doitles  ache- 
ter qu’au  mois  d’Août  , de  Septem- 
bre ou  d’Oflobre , parce  qu’alors  el- 
les font  pleines  , ou  encore  mieux 
au  printems  , après  que  les  rifques  de 
l’hiver  font  pâlies.  On  juge  qu’une 
ruche  eft  bonne  lorfqii’elle  eft  lour- 
de, pleine  , & bien  peuplée  ; pour 
S’afTurerlI  elle  a ces  qualités,  on  fait 
palfer  par  detrirre  un  homme  qui  la 
^’renverfeun  peu, en  tirant  le  haut  à 
lui , l’acheteur  fe  baiHe  pour 

. obferverla  quatitité  8c  la  qualité  de 
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la  cire  8c  des  mouches,  ou  bien  on 
l’enfume  avec  unpeu  de  foin  qu’on 
faitbrûler  dans  unpot  au-d^lTusdu- 
quel  on  fufpend  la  ruche;  toutes  les 
mouches  fe  retirent  vers  le  haut  , 
ou  s’il  en  fort  quelques-unes  elles 
n’ont  pas  la  force  de  piquer,  8c  par 
coiiftquent  elles  n’empêchent  pss 
d’examiner  le  panier  ; cette  opéra- 
tion ne  fçauroir  leur  nuire,  Sc  le  len- 
demain elles  font  aulll  vives  qu’au- 
paravant.  Si  la  cire  eft  blanche  , la 
ruche  n’a  qu’un  an  , fi  elle  en  a 
deiixlacire  eft  jaune  ou  brune;  elle 
noircit  à trois  ans  , 8c  il  n’eft  plus 
poflïble  de  connoître  l’âge  de  la  ru- 
che. Les  mouches  de  quatre  ans  ne 
font  bonnes  ni  pour  peupler , ni 
pour  travailler;  les  eflaims  qu’elles 
donnent  font  foibles  8c  peu  nom- 
breux. I!  eft  bon  d’obferver  que  fi 
la  ruche  qu’on  examine  a été  châtrée, 
ce  n’eft  que  par  la  cire  d’en-haut 
qu’on  peut  connoître  fon  âge  8c  non 
pas  par  celle  qui  a été  faite  depuis 
qu’onl’a  taillée  quieftblanche  com- 
me toutes  les  cires  de  l’année. 

Le  feul  tems  où  l’onpuifle  tranf- 
porter  les  mouches  avec  fureté , eft 
depuis  le  commencement  de  Novem- 
bre jufqu’à  la  mi-Mars  ; avant  ce 
tems,  la  cire  eft  trop  molle  , à caufe 
de  la  chaleur  , 8c  n’eft  pas  en  état 
de  réfillcr  aux  chocs  8c  aux  fecouf- 
fes  qu’elle  éprouve  néceffairement 
dans  le  tranfport  : d’ailleurs  fi  la  ru- 
che n’étoit  pas  pleine  les  mouches 
qui  aurbient  encore  du  beau  feras  , 
8c  quin’aiiroicnt  pas  fait  de  nouvel 
ouvrage  dans  la  ruche,  fe  débauche- 
roient  aifément  8c  abandonneroient; 
la  nouvelle  habitation  ; fi  au  con- 
traire on  attendoit  après  la  mi-Mars, 
elles  retourneroient  aux  places  d’où 
on  les  niiroit  tirées.  Le  tems  venu 
de  les  tranfporter,on  aura  foin, avant 
de  les  déplacer  , d’obferver  exaâe- 
ment  quelle  eft  leur  expofition,afiti 
de  leur  donner  la  même  dans  l’en- 
droit où  on  les  mettra.  Cela  fait , on 
A iij 
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les  enveloppera  dans  une  toile  clai- 
re , afin  qu’elles  aient  de  l’air , & 
on  les  chargera  fur  une  civiere  , ou 
bien  on  les  tufpendra  à un  bâton  que 
deux  hommes  porteront  fur  leurs 
épaules.  On  préféré  oi^dinairement 
pour  cela  un  jour  fombre  & plu- 
vieux , & on  choiût  plutôt  le  ma- 
tin bi  le  foirque  le  milieu  du  jour. 
Lorfqu’clles  feront  arrivées  au  lieu 
du  tranfpor:  on  les  placera  tout  d’un 
coup  à l’endroit  où  l’on  veut  qu’el- 
les reftent  lur  des  lièges,  foit  de  pier- 
re , foit  de  bois  , foit  de  plâtre  , ou 
même  de  terre  qui  aient  au  moins 
un  demi-pied  , ou  un  pied  d’éléva- 
tion. On  doit  laiffcr  repofer  la  ru- 
che , avant  que  d’ôter  la  toile  qui 
l’enveloppoit , 8C  ne  la  point  ôter 
qu’il  ne  foit  nuit  ; C les  abeilles  font 
trop  difficiles  à calmer,  il  faut  les  fu- 
mer légèrement  avec  de  la  boufe  de 
vache  lèche,  ou  de  la  paille  d’avoine: 
cette  fumée  leur  ell  bonne  & les 
fait  rentrer  auffi-tôt.  On  les  mettra 
4 un  pied  les  unes  des  autres  , 8c  à 
deux  pieds  de  la  muraille  ou  palif- 
fade  contre  laquelle  on  les  appuyera. 
Si  on  en  fait  un  double  rang  , on 
élevera  celles  de  derrière  d’un  demi- 
pied  au  moins  plus  que  celle  de  de- 
vant, afin  qu’elles  n’aient  pas  d’om- 
bre ; on  peut  de  cette  maniéré  en 
avoir  une  très-grande  quantité  dans 
un  petit  terrein , ce  qui  formera 
' une  efpece  d’amphithéatre.  Il  y a 
des  pays  où  l’on  place  les  mouches 
dans  les  murs  ; elles  y font  comme 
dans  des  niches  , mais  il  faut  pren- 
dre garde  que  ces  murs  ne  foient 
pas  trop  humides.  On  peut  y faire 
des  petits  trous  comme  dans  un  cri. 
ble  ; 8c  s’il  y a derrière  une  falle 
comihode  pour  cela , on  y peut  pra- 
tiquer des  aÿmpires fermées  à clef, 
dans  lefqueÜcs  les  abeilles  feront 
leur  travail , & on  aura  toute  forte 
d’aifances  pour  recueillir  le  miel , 
nettoyer  les  ruches,  8cc.  Lorfque  la 
ruche  efl  en  place , on  en  maçonne 
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tout  le  tour  avec  le  fiége , ne  laifTanr 
qu’une  petite  ouverture  par-devant 
où  l’on  met  une  tuile  , afin  que  les 
mouches  puifTent  entrer  8c  fortir 
librement. 

Les  meilleures  expofltions  font 
celles  qui  font  au  midi  8c  au  levant. 
Les  grands  vents,  le  froid,  la  pluie 
8c  les  trop  grandes  chaleurs  leur  font 
également  contraires,  c’eft  pour  cela 
qu’on  a foin  de  les  adoffer  contre 
quelque  muraille  , 8c  que  très-fou- 
vent  on  les  met  fous  des  appentis  ou 
des  auvents  j mais  lorfqu’on  en  a 
peu  , on  fe  contente  de  couvrir  cha- 
que ruche  avecune  couverture  épait’ 
fe  de  paille. 

Les  abeilles  profitent  beaucoup 
dans  tous  les  lieux  <jui  font  à l’abri 
des  vents  de  nord  8c  d’oneft, fur-tout 
dans  les  vallées  arrofées  de  quelque 
ruiffeau  , 8c  environnées  de  prai- 
ries ; celles  qui  font  dans  les  bois 
taillis,  font  fujèttes  à être  pillées  par 
les  mouches  étrangères,  8c  à être 
dévorées  par  les  oifeaux  ; les  mon- 
tagnes couvenes  de  ferpolet,  mar- 
jolaine , bruyères  , 8cc.  leur  font 
très-favorables  , pourvu  qu’elles  y 
foient  à l’abri  des  gros  vents , on  y 
recueille  plus  de  miel  qu’ailleurs , 8c 
il  y eft  meilleur.  Mais  dans  quelque 
lieu  qu’on  les  mette  , il  ne  faut  ja- 
mais les  éloigner  des  maifons,  pour 
être  plus  à portée  d’y  donner  fes 
foins.  Il  eft  bon  qu’il  y ait  auprès 
des  ruches  quelques  arbres  peu  éle- 
vés, comme  des  pommiers,  pruniers, 
8cc.  afin  que  les  abeilles  puillènt  s’y 
repofer  , 8c  que  les  nouveaux  eL 
faims  ne  s’écartent  pas  trop;  il  faut 
auffi  faire  enforte  qu’il  fe  trouve  i 
peu  de  diftance  quelqu’eau  couran- 
te, peu  profonde , où  elles  iront  boi- 
re  8i  fe  baigner  ; 8c  pour  leur  don- 
ner plus  de  facilité , on  aura  foin  d’y 
mettre  quelques  branches  d’arbres 
8cquelques  cailloux  fur  lefquels  elles 
puiflènt  fe  repofer.Mais  on  dbra  l’at- 
tention de  lui  éloigner , autant  que 
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faîte  fe  pourra  , des  étangs  8c  des  ri- 
vières , parce  que  lesvents  les  ypré- 
cipitent , ce  qui  en  fait  périr  un 
très-grand  nombre.  Au  défaut  d’eau 
courante  8c  naturelle , on  peut  leur 
en  mettre  de  puits  8c  de  citerne  , 
qu’il  faut  avoir  foin  de  tenir  bien 
nette  8c  de  renouveller  de  tems  en 
tems  ; fur-tout  qu’elles  foient  dans 
un  lieu  abondant  en  herbes  odori- 
férantes , leur  miel  en  ell  plus  ex- 
quis 8c  plus  abondant. 

On  trouvera  au  mot  Ruche , quels 
£>ntles  matériaux  que  l’on  emploie 
ie  plus  ordinairement  pour  faire  les 
,ruches,  5c  quelle  eft  la  forme  qu’on 
leur  donne  dans  les  différens  pays; 
nous  allons  enfeigner  maintenant 
comment  on  nourrit , on  foigne  8c 
on  gouverne  les  mouches  à miel, 
y J1  eft  néceftaire  que  ce  foit  tou- 
|burs  la  même  perfonne  qui  appro- 
che des  mouches  8c  qui  les  foigne  ; 
elles  en  font  plus  traitables  8c  plus 
tranquilles , quand  elles  la  connoif- 
lênt  une  fois  ;on  ne  doit  confier  ce 
foin  qu’à  un  dofneftique  intelligent 
8c  alUdu  , qui  foit  attentif  à vifiter 
les  ruches  toutes  les  femaines  , à les 
nettoyer  8c  à leur  fournir  tout  ce  qui 
leur  eft  néceftaire. 

Pendant  le  printems  8c  l’été  , les 
abeilles  trouvent  abondamment  de 
quoi  Ce  nourrir  à la  campagne,  8c  de 
quoi  faire  des  provifions  pour  l’hy- 
ver  ; la  fleur  du  bled  farazin  peut 
leur  fournir  de  la  nourriture  juf- 
qu’à  la  fin  d’Oôobre , (I  l’on  a foin 
d’en  femer  en  différens  tems  ; on 
peut  aufli  avoir  beaucoup  de  bourra- 
ches, de  bugloffes  8c  d’hyfope , dont 
lesfleurs  que  les  abeilles  aimentbeau- 
coup  , durent  jufqu’à  la  Touflàint  ; 
ainfl  pendant  tout  ce  tems , on  n’a 
d’autre  foin  à avoir,que  de  leur  four- 
nir de  l’eau  autour  de  leurs  ruches. 
’.I.es  provifions  qu’ellesontamalfées 
peodantl’été,  leur  dorent  quelque- 
fois jufqu’â  la  belle  faifon  ; mais  il 
artive  aoffi  fort  fouveut , qu’elles 
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leur  manquent  de  bonne  heure,  foit 
parce  que  l’été  a été  trop  fec , ou 
i’hyver  trop  doux,  ce  qui  les  a obli- 
gées de  fortir,  8t  parconféquent  de 
confommer  une  plus  grande  quan- 
tité de  provifions  que  fi  elles  fufTent 
reliées  dans  leurs  ruches,  où  le  froid, 
les  tient  dans  une  efpece  d’engour- 
diffement.  On  connoît  qu’une  ru- 
che manque  de  miel  i“àla  légéreté 
du  panier , ï"  à la  pareffe  ou  plu- 
tôt à la  foiblelTe  des  mouches  qui 
entrent  8c  qui  fortent , au  grand 
nombre  de  mouches  mortes  qu’on 
trouve  au  trou  ou  auprès  de  la  ru- 
che. 11  faut  alors  avoir  foin  de 
les  nourrir  ;^pour  cet  effet  on  met- 
tra dans  une  affiette  ou  une  petite 
écuelle  de  bois  une  livre  de  bon 
miel , qu’on  couvrira  d’une  feuille 
de  papier  percée  de  petits  trous  8c 
foutenue  par  quelques  brins  de  pail- 
le, afin  que  les  abeilles  foibles  puif- 
fent  venir  manger,  fans  courir  rifqup 
de  fe  noyer;on  placera  cette  affiette^ 
ou  cette  écuelle , dans  la  ruche , à- 
peu  près  à la  hauteur  des  rayons  ; on 
peut , au  lieu  de  miel  pur  leur  don- 
ner du  miel  8c  du  vin  à parties  éga- 
les, ou  bien  encore, mêler  au  miel 
un  peu  de  farine  de  fèves  ou  de  bled 
farazin  qu’on  peut  délayer  avec  de 
l’eau,pour  que  cela  foit  bien  liquide. 
On  renouvelle  ces  provifions  tous 
les  huit  jours. 

On  doit  nettoyer  les  ruches , an 
moins  quatre  fois  l’an , au  commen- 
cement 8c  à la  fin  de  l’hyver , 8c 
deux  fois  au  mois  d’ Avril , à caufe 
des  petits  vers  qui  s’amafiênt  alors 
fur  le  tablier.  On  leve  doucement  la 
ruche.  On  la  renverfe  fur  le  côté  » 
pour  voir  s’il'  n’y  a pas  quelque  ver, 
teigne  ou  moififlîire  : s’il  y en  a , on 
lave  avec  précaution  la  place  avec 
de  l’urine  ou  du  vin  falé , 8c  on  en 
frote  le  tablier.  Quand  on  y trouve 
de  l’humidité,  on  l’enfume,  pendant 
deux  ou  trois  jours  de  fuite,  avec  du 
linge , du  thym  8c  de  la  méliffe  : on 
A iv 
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foiitîent , ofi  bien  on  pofe  la  rucht 
fur  cette  fumée  l’efpace  d’un  mifere- 
re  ; elle  féche  toute  l’humidité  qui 
eft  mortelle  aux  mouches  quand 
elle  vient  de  pluie  ou  de  neige. 

Au  mois  d’Oftobre,ileftnécelTaire 
» <Je  griller  l’entrée  des  ruches  avec 
un  morceau  de  fer  blanc , d'ardoife, 
ou  de  bois  bien  uni , auquel  on  ne 
laifle  que  quelques  petits  trous  ou 
dents,  en  forme  de  feie  , aflêz  larges 
pour  qu’une  mouche  pinilê  palTer  à 
chaque  trou  ou  dent:  on  joint  la  gril- 
le avec  de  la  terre  franche, à l’entrée 
de  la  ruche,  afin  qu’elle  foit  pendant 
tout  l’hyver  hors  d’infulte  de  la 
part  des  fouris,  des  oifeaux  & des 
infeéies.  Il  faut  aufii  avoir  foin  de 
tenir  les  ruches  bien  couvertes , & 
dans  les  grands  froids  , outre  leurs 
couvertures  ordinaires,  de  leur  met- 
tre des  paillaflbns  qu’on  pe'ut  faire 
avec  de  la  paille,  des  rofeaux,  du 
genêt , &c.  On  laiflê  les  bonnes  ru- 
ches dans  les  jardins  pendant  l’hy- 
ver, parce  qu’y  étant  en  plus  grand 
nombre  8c  plus  vives  que  les  autres, 
elles  engendrent  plus  de  chaleur  , 
chaleur  qui  les  feroit  périr,  fi  elles 
n’avoient  pas  la  liberté  de  fortir. 
Pour  celles  qui  font  peu  nombreu- 
fes  ou  qui  n’ont  pas  de  fortes  pro- 
vifions  , il  faut  les  boucher  tout-à- 
fait  l’hyver  , c’eft-à-dire  , depuis  le 
mois  d’Oflobre  ou  de  Novembre  , 
jufqu’au  mois  de  Mars  ou  d’ Avril , 
fuivant  la  faifon  , les  enfermer  dans 
une  chambre,  ferre  ou  orangerie,où 
il  n’y  ait  pas  de  jour , les  y tenir 
bien  enduites  de  peur  des  fouris  juC- 
qu’à  la  belle  faifon  qu’on  les  rap- 
portera en  leur  ancienne  place  , à 
l’entrée  de  la  nuit  ; 8c  alors,  pour  les 
fortifier  contre  l’air  8c  le  vent , on 
mettra  fous  chaque  ruche  dans  une 
afiiette  une  demi-livre  de  miel  8c  un 
quarteron  de  fucre  qu’on  retirera 
au  bout  de  deux  jours. 

Les  abeilles  ont  un  grand  nombre 
d’enaemis  qui  les  pillent  ou  qui  les 
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défruîfcnt  ; elles  font  fujettes  àquel- 
ques  maladies , 8c  expofées  à divers 
accidens  : l’art  de  l’œconome  con- 
fifte  à les  connoître  8c  à y apporter 
remede.  Vbici  quelques  réglés  8c 
quelques  préceptes  à ce  fujet. 

Il  y a des  mouches  qui  font  en- 
nemies les  unes  des  autres  8c  qui 
vont  piller  les  ruches , 8c  quelque- 
fois les  détruire , en  tuant  celles  qui 
les  habitent  ou  en  les  faifant  défer- 
rer ; ce  font  ordinairement  certai- 
nes mouches  plus  groffes  que  les  au- 
tres , des  mouches  fauvages  qui  font 
grifes  ; les  vieilles  mouches  , celles 
qui  ont  été  chaflees  de  leur  panier  8c 
les  faux  jettons  ; on  connoît  qu’une 
ruche  eli  au  pillage  lorfqu’on  voit 
un  grand  nombre  de  mouches  fe 
tourmenter  tout  autour , fur-tout 
le  foir  : les  pillardes  fe  font  recon- 
noître  à leur  ventre  gros  8c  plein  , 
comme  s’il  étoit  rempli  de  miel. 
On  remédie  à ce  défordre,en  vifitant 
les  ruches  trois  fois  chaque  jour , le 
matin  , à midi  Sc  le  foir  ; aufli-tôt 
qu’on  en  trouve  quelqu’une  au  pii- 
lage , il  faut  l’enlever  8c  la  tenir  dans 
un  lieu  bien  fermé , afin  que  les  lar- 
roneifes  ne  fuivxnt  plus  leur  proie; 
mais  cela  la  garantit  rarement:  car 
elles  y reviennent  aux  premières 
chaleurs  ; c’eft  pourquoi  bien  des 
gens  s’en  défont  fur  le  champ  , avec 
la  fumée  du  foufre  , poui;fauverles 
relies  du  pillage.  S’il  y a quelque 
ruche  oii  il  y ait  peu  d’abeilles  8c 
beaucoup  de  miel,  pour  empêcher 
que  les  autres  ne  la  viennent  pil- 
ler , il  faut  l’enduire  extérieure- 
ment avec  de  la  boufe  de  vache , n’y 
lailTer  qu’un  petit  trou  qu’on  fro- 
tera  avec  de  l’eau-de-vie  8c  du  plâ- 
tre battus  cnfemble  ; enfuite  on  la 
mettra  à l’écart , jufqu’à  ce  que  la 
faifon  du  pillage  foit  pallée,  c’eft-à- 
dire  , jufqu’à  la  fin  de  Mai.  Quant 
aux  larronelTes, pour  empêcherqu’el- 
les  ne  faflent  plus  de  dégât  8c  qu’el- 
les ne  fe  crèvent  elley-mèines  de  - 
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tnîel , on  les  tient  enfermées  pen- 
<lant  deux  ou  trois  jours, en  mettant 
des  pailles  dans  les  trous  de  la  grille 
qu’on  doit  laifler  à la  porte  de  leur 
ruche  jul'qu’a  la  fin  du  printems. 
Après  quelques  jours  de  prilbn, pen- 
dant lefquels  il  eft  bon  de  leurdonner 
à manger,  on  les  lâche  fans  danger.^ 
iijLes  Iburis  , les  mulots  & les  mu- 
ifraignes  font  la  guerre  aux  mou- 
ches depuis  la  fm  du  mois  d’Août 
jufqu’au  mois  de  Mai , tems  pendant 
lequel  elles  fe  retirent  au  haut  de 
itor  ruche  ; pendant  l’été  , elles  s’en 
défendent  bien  feules  , nu  moyende 
Teur  aiguillon;  pour  les  en  délivrer, 
j^,faut  avoir  recours  aux  chats , aux 
^uricieres  , mettre  auprès  des  ru- 
‘ ^esdes  pots  un  peu  proibnds,pleins 
^eau  & recouverts  de  paille  ou  de 
Éendre  ; mais  le  moyen  le  plus  fûr 
eil  de  'bien  cimenter  la  ruche  au 
ge  , & d’en  fermer  l’entrée  avec 
grille  dont  nous  avons  parlé. 
*^es  papillons  engendrent  des  vers 
çFdes  teignes  qui  rongent  la  cire  , 
mangent  le  miel  8c  détruifent  tout  : 
on  les  fait  périr,  en  lavant  le  dehors 
des  ruches  8c  le  tablier  avec  de  l’uri- 
ne , trois  ou  quatre  fois  de  fuite  ; 
pour  les  teignes , elles  ne  fe  mettent 
que  dans  les  vieux  paniers  ; il  n’y 
d’autre  parti  à prendre , pour  s’en 
draire,  que  de  changer  les  mouches 
de  panier , d’ôter  le  meilleur  de 
l’ouvrage  8c  de  brûler  le  refte, 

n’elt  pas  aufli  ailé  de  les  dé- 
faire des  guêpes  8c  des  frôlons , el- 
les attaquent  ordinairement  les  ef- 
faims  de  l’année  , parce  qu’ils  font 
moins  en  état  de  fe  défendre  ; dès 
qu’on  s’apperçoit  de  ce  délbrdre  , 
il  faut  boucher  la  ruche  avec  de 
la  terre  détrempée  8c  ne  laifTer  que 
l’entrée  principale  : les  mouches 
Jiçauront  bien  fe  défendre  ; 8c  de 
,|«ur  que  la  trop  grande  chaleur  ne 
gâte  l’ouvrage  , on  peut  donner  au 
ÿanier  une  haulTe  fort  mince  ; au 
, on  n’a  pas  encore  trouvé  de 
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moyen  d’empêcher  les  guêpes  8c 
les  frêlons  d’entrer  dans  les  ruches, 
c’eft  aux  mouches  à s’en  défendre  : 
tout  ce  qu’oii  peut  faire  de  mieux  , 
c’efl  de  détruire  les  guêpiers  ; pour 
y parvenir,  on  mettra  à l’entrée  de 
leurs  retraites,  le  foir  ou  le  matin, 
avant  qu’elles  ne  fartent  une  poi- 
gnée de  verges  ou  d’ofier  mince  bien 
enduite  de  glu  ; on  frappera  autour 
pour  les  faire  fortir  ; fi  elles  ne  fe 
prennentpas  toutes  la  preiniere  fols, 
on  répétera  cette  manoeuvre  plu- 
fleurs  jours  de  fuite  , avec  de  nou- 
veaux gluaux.  , 

Les  fourmis  aiment  le  miel;  mais 
elles  ne  font  point  tentées  d’entrer 
dans  les  ruches,  parcê  que  les  abeil- 
les leur  donnent  la  chafTe  & les 
tuent.  Quant  aux  araignées,  il  faut 
empêcher  autant  que  l’on  peut, 
qu’elles  ne  bâtilTent  autour  des  ru- 
ches;pour  les  empêcher  d’entrer  de- 
dans, il  faut  avoir  foin  de  les  enfu- 
mer 8c  de  les  bien  nettoyer.  Les 
vieilles  mouches  foii  fujettes  à 
avoir  une  efpece  de  pou  rouge  un 
peu  plus  gros  qu’un  ciron , qui  s’at- 
tache fous  leurs  ailes  8c  dans  le  du- 
vet qui  couvre  leurs  corps  8c  les 
fuce  ; cela  ne  leur  arrive  ordinaire- 
ment que  l’hyver  ; s’il  y a quelque 
remede  à ce  mal , c’eft  d’arrofer  le 
dedans  des  ruches  avec  de  l’eau-de- 
vie  , 8c  de  les  enfumer  trois  ou  qua- 
tre fois  , environ  deux  minutes 
chaque  fois.  Les  punaifes  font 
aufli  de  petits infeèles  rouges  qu’on 
voit  par  bandes  dans  lespays  chauds 
8c  qui  fe  jettent  dans  les  ruches , 
mangent  les  provifions  8c  font  dé- 
ferrer les  abeilles  : il  faut  en  ufer  à 
leur  égard  , comme  pour  les  arai- 
gnées 8c  pour  les  poux  , ou  fimple- 
mciit  leur  abandonner  une  vieille 
ruche  dont  on  aura  retiré  tout  l’ou- 
vrage , à la  réicrve  de  quelque 
mauvais  morceau  qui  les  attirera 
toutes  8c  on  Icl  iioyera. 

Il  faut  avoir  le  plus  grand  foin 
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ë’écarter  des  mouches  à miel  les 
chèvres  8c  les  cochons  qui  boule* 
verfent  les  ruches , mangent  ou  gâ- 
tent les  fleurs  ; mais  il  n’y  a guere 
moyen  de  les  garantir  des  moineaux 
te  des  hirondelles  qui  les  prennent 
envolant  8c  les  vont  porter  à leurs 
petits. 

Les  mouches  à miel  font  expofées 
à quelques  maladies  qu’il  faut  con- 
noître  pour  pouvoir  y apporter  re- 
mede  ; par  exemple  , au  printems  , 
elles  font  fujettes  à un  flux  de  ventre 
qui  ell  occafionné  par  le  change- 
ment d’air  8c  de  nourriture  : elles  fe 
vuident  à l’entrée  de  la  ruche,  8c  on 
en  trouve  quantité  de  mortes  qui 
ont  le  ventre  petit  8c  fort  rétréci. 
Pour  y remédier  il  faut  leur  donner 
une  demi-livre  de  fucre  , autant 
ëe  bon  miel , une  chopine  de  bon 
vin  , 8c  environ  un  quarteron  de 
fine  fleur  de  farine  de  feves , le  tout 
mêlé  enfemble.  Quelqu’un  qui  pen- 
le  que  cela  peut  venir  de  ce  que  les 
mouches  ont  manqué  pendant  l’hy- 
ver  de  matière  à cire  , propofe  de 
leur  donner  pour  remede  un  rayon 
ë’une  autre  ruche  dont  les  alvéolée 
foient  reihplies  de  cette  matière. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  mou- 
ches , qui  d’ailleurs  paroiflênt  vi- 
goureufes  , reviennent  des  champs 
fans  rien  apporter , qu’elles  fortent 
Sc  entrent  en  hédtant  fans  faire  de 
bruit  ; ce  qui  marque  qu’elles  font 
foibles,  parce  qu’elles  ont  fouffert 
la  faim  ou  le  froid  pendant  l’hyver, 
qu’elles  font  mal  fituées  ou  que 
ë’abord  leur  ruche  leur  déplaît  ; 
on  leur  donnera  une  demi-livre  de 
miel , autant  de  fucre  en  poudre  8c 
un  verre  d’eau-de-vie  ; après  l’hy- 
ver , on  les  enfumera  avec  du  thym, 
ëu  romarin  8c  du  vieux  linge  ; fi 
tout  cela  ne  fuffit  pas  , il  faut  les 
changer  de  ruche. 

Ce  n’eftpas  feulement  dans  cette 
occafion  qu’on  eft  obligé  d’avoir  re- 
cours â ce  moyen  , il  faut  l’em- 
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pIoyCT  toutes  les  fois  qu’un  panîef 
eft  ufé  ou  attaqué  de  vers , de  tei- 
gnes ou  de  moililTures.  Pour  le  fai- 
re , cinq  ou  dx  jours  après  que  le 
premier  eflâim  eft  forti  , on  prend 
une  ruche  neuve , qui  ait  l’embou- 
chure , de  la  même  largeur  que  la 
vieille , ou  bien  un  peu  plus  large  ; 
on  la  met  entre  les  bâtons  d’une 
chaife  l’embouchure  en  haut  ; on 
prend  doucement  la  vieille  ruche  > 
on  la  met  par-deflûs  l’autre , 8c  auC. 
d-tôt  on  enduit  le  tour  de  ces  deux 
ruches  d’une  couche  de  terre  dé- 
trempée avec  de  la  boufe  de  vache  , 
8c  une  ferviette  ou  nappe  par-def- 
fus , qu’on  attache  avec  des  cordes  , 
de  façon  qu’il  ne  puifle  fortir  au- 
cune mouche  ; enfuite  on  retourne 
les  ruches, mettant  la  neuve  deftiis 
la  vieille  , puis  on  frappe  fur  le 
fond  8c  autour  de  la  vieille  ;"8c  lorC- 
qu’on  entend  un  bourdonnement 
dans  la  ruche  neuve , c’eft  une  mar- 
que qu’elles  y font  enterrées.  On  les 
développe  & on  met  la  neuve  en 
place  , aufii-tôt  on  étend  un  drap 
à l’entrée  de  la  ruche  , on  brife  la 
vieille,  on  en  tire  tous  les  rayons  , 
on  fait  tomber  fur  le  drap  toutes 
les  abeilles  qui  étoient  reftées  , 8c 
on  emporte  le  miel  8c  la  ruche , loin 
du  rocher.  On  ne  doit  faire  cette 
opération,  que  le  foir , après  que  les 
abeilles  font  rentrées  , ou  le  matin , 
avant  qu’elles  ne  fortent.  Le  matin, 
au  lever  du  foleil , toutes  les  mou- 
ches qui  étoient  reftées  fur  votre 
drap , remonteront  dans  la  ruche  par 
le  moyen  d’une  planche  qu’on  aura 
préparée  à cet  effet , dont  un  bout 
pofera  à terre  fous  le  drap , l’autre 
iîir  l’appui  de  la  ruche.  Voici  un 
moyen  encore  plus  ailé , on  prend 
un  fceau , on  pofe  defliis  une  plan- 
che trouée  , dont  les  trous  foient 
affez  petits  pour  que  les  mouches 
ne  puiflênt  pas  paflêr  au  travers. 
On  met  fur  cette  planche  la  ruche 
qu’on  veut  vuider , au  haut  de  ia- 


Digilized  by  CjOOgle 


A B E 

quelle  on  fait  une  ouverture  un 
peu  grande , on  met  la  ruche  neuve 
fur  ce  trou;  après  cela,  on  jette  dans 
le  fceau  des  tampons  de  linges  en- 
flammés: la  fumée  montant  par  les 
trous  de  la  planche,  force  lesmou- 
chesà  quitter  la  vieille  ruche,  Si  à paf- 
fer  dans  la  neuve;  lorfqu’elles  y font 
pa(lées,on  procède  comme  ci-delTus. 

On  n’éleve  les  mouches  à miel , 
que  pour  profiter  de  leur  ouvrage  ; 
il  efl  donc  de  l’intérêtde  l’oeconome 
d’augmenter  le  travail  de  fes  abeil- 
les , ce  qu’il  obtiendra  aifément , en 
augmentant  l’efpace  qu’elles  doi- 
vent remplir  de  leur  travail , par  le 
moyen  des  haulTes.  Ce  font  des  pa- 
niers faits  des  mêmes  matériaux  que 
les  ruches  percés , & aulli  larges  par 
un  bout  que  par  l’autre  qu’on  met 
fous  la  ruche  8c  qu’on  y adapte  de 
façon  qu’il  n’y  ait  pas  de  jour  , 8t 
que  rien  ne  puifTe  pafler  à l’endroit 
de  leur  jondion  : les  hauffes  ont 
non-feulement  l’avantage  d’augmen- 
ter la  récolte  du  miel  8c  de  la  cire , 
mais  encore  de  multiplier  confidé- 
rableraent  les  mouches , d’empê- 
cher que  les  ruches  foibles  ne  jet- 
tent leurs  elTaims  , 8c  de  remédier 
à la  parefle  des  meres  mouches  qui 
négligent  leur  travail  8c  fe  laiiTent 
piller  , lorfqu’elles  voient  leurs  pa- 
niers pleins  de  bonne  heure.  Mais 
il  ne  faut  point  donner  de  hauffes  , 
que  le  panier  ne  foit  plein  d’ouvra- 
ge , à deux  ou  trois  doigts  du  bas  , 
ou  qu’ils  ne  foient  trop  pleins  de 
mouche.  Avant  de  faire  cet  ouvra- 
ge il  faut  enfumer  la  ruche  qu’on 
veut  hauflêr  , pour  empêcher  les 
mouches  de  fortir , 8c  fe  garantir 
des  piquures.  Pour  le  tems  de  tail- 
ler ces  hauffes,  ainfi  que  les  ruches, 
voyez  les  mots  Cire  8c  Miel , oh 
vous  trouverez  tout  ce  qui  concer- 
ne la  récolte  de  ces  matières. 

Avant  de  finir  cet  article  nous 
croyons  devoir  indiquer  les  moyens 
qu’on  a employés  jufqu’ici.  Pour 
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prévenir  les  fuites  des  piquures  de* 
abeilles , il  faut  d’abord  avoir  foin 
de  retirer  l’aiguillon  ; s’il  eft  refté 
dans  la  partie  piquée , on  tâchera  de 
faire  fuinter  le  venin  qui  s’eft  gliflï 
dans  la  plaie  en  l’élargiflânt  8c  en 
preffant  la  partie  , enfin  on  trem- 
pera cette  partie  danh  de  l’eau  froi- 
de ; fi  cela  ne  fuffit  pas  , on  y ap- 
pliquera un  peu  de  perfil  pilé. 

ABLE , ou  ABLETTE , poifibn 
de  riviere  de  la  groflëur  du  petit 
doigt  : il  a les  yeux  grands  pour  fa 
groffeur  , 8c  de  couleur  rouge  , le 
dos  verd  , 8c  le  ventre  blanc  ; fa 
tête  eft  petite  , fon  corps  eft  large 
8c  plat  : on  y voit  deux  lignes  de 
chaque  côté , dont  l’une  eft  au  mi- 
lieu du  corps  depuis  les  ouies  jufi- 
qu’à  la  queue  , 8c  l’autre  un  peu 
plus  bas  , elle  commence  à la  na- 
geoire qui  eft  au-deffous  des  ouies  , 
8c  elle  difjjaroît  avant  que  d’arriver 
à la  queue.  Ce  poiflbn  fe  prend  ai- 
fément à l’hameçon  , parce  qu’il  efl 
fort  goulu. 

On  tire  de  l’Able  la  matière  dont 
on  colore  les  fauflès  perles.  Voyez 
faujjès  perles  , on  l’appelle  efj'ence 
d'Orient.  Pour  la  faire  , on  écaille 
le  poiffon  à l’ordinaire , on  met  les 
écailles  dans  un  baflin  plein  d’eau 
claire  , 8c  on  les  frote  comme  fi  on 
vouloir  les  broyer.  Lorlque  l’eau  a 
pris  une  couleur  argentée  , on  la 
tranfvafe  dans  un  verre  , enfuîte 
onenverfede  nouvelle  furies  écail- 
les , 8c  on  réitéré  la  même  opéra- 
tion jufqu’à  ce  que  l’eau  ceffe  de  fe 
colorer  : au  bout  de  dix  ou  douze 
heures  , la  matière  qui  coloroit 
l’eau  fe  dépofe  au  fond  du  verre  , 
l’eau  devient  claire  ; alors  on  la  ver- 
fe  par  inclinailbn  jufqu’à  ce  qu’il 
ne  refte  plus  dans  le,  verre  qu’une 
liqueur épaiffe  comme  de  l’huile, 8c 
d’une  couleur  approchante  de  celle 
des  petits.  C’eft  l’elfence  d’Orient. 
Cette  matière  colorante  eft  compo- 
fée  d'une  infinité  de  petites  lames 
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platw  8c  brillantes  qui  viennent  de 
la  furface  intérieure  de  l’écaille. 
Cette  même  matière  fe  retrouve 
fous  la  peau  du  poiiïbn  Sc  dans  les 
membranes  de  l'on  elloinac  & de 
fes  intedins. 

ABLERET , forte  de  filet  quarré 
que  l’on  attache  au  bout  d’une  per- 
che, avec  lequel  on  prend  les  ables. 
■ ABOMASUS  : c’ell  le  quatrième 
des  edomacs  des  animaux  qui  runii- 
,_nent  , on  l’appelle  aufli  caillette. 
' C’ed  dans  Vahomafiis  des  veaux  & 
des  agneaux  que  lé  trouve  lapreflii- 
re  dont  on  fe  fert  pour  faire  cailler 
le  lait.  Voyez  preD'ure. 

ABONNEMENT  : c’ed  une  con- 
vention par  laquelle  une  perfonne 
acquiert  pour  une  femme  détermi- 
née acquittée  en  un  feul  tems,  des 
droits  indéterminés  ou  des  effets  dé- 
terminés qu’il  n’auroit  acquis  que 
fucceffivement  fans  la  faveur  de  l’a- 
bonnement qui  lui  procure  ordinai- 
rement une  remife. 

ABOUCOUCHOU,  forte  de  drap 
qui  fe  fabrique  en  Languedoc  , en 
Provence  , en  Dauphiné  , & qui 
s’envoie  au  Levant  par  Marfeille. 

ABRA , monnoie  d’argent  de  Po- 
logne qui  vaut  treize  fols  llx  deniers 
de  France  % elle  a cours  dans  tous 
les  états  du  Grand  Seigneur. 

ABREUVER  un  vailfeau,  un  ton- 
neau.'C’éfl:  le  remplir  d’eau  pour 
voir  s’il  n’y  a pas  quelque  endroit 
par  oi’i  il  ptiiffe  lailfer  échapper  les 
liqueurs  qu’il  doit  contenir. 

ABREUVER , fe  dit  encore  des 
prairies  où  l’on  conduit  l’eau  d’une 
riviere,  d’un  ruilTeau  ou  d’une  fon- 
taine ; on  fait  d’abord  venir  cette 
eau  dans  un  canal  qu’on  pratique  à 
la  tête  ou  à la  partie  la  plus  éle- 
vée de  la  prairie , enfuite  on  fait  de 
petites  rigoles  qui  fe  diftribuent 
dans  les  différentes  parties  de  cetïe 
prairie , 8c  y portent  les  eaux  qu'el- 
les ont  prifes  dans  ce  canal. 

ABREUVER  un  cheval , le  faire 
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boire , ce  qu’on  doit  faire  deux  foi* 
le  jour. 

ABREU^^OIR  : c’eft  le  nom  que 
l’on  donne  à une  efpecc  de  gout- 
tière qpi  fe  fait  dans  les  arbres , en 
conféquence  d’une  altération  des 
fibres  ligneufes.  ^ 

ABREUVOIR, lieu  choifi 8c for- 
mé en  pente  douce,  au  bord  de 
l’eau  , pour  y mener  boire  ou  bai- 
gner les  chevaux.  Les  abreuvoirs 
font  affez  ordinairement  pavés. 

ABREUVOlR,lieu  où  les  oifeaux 
vont  boire , 8c  où  l’oii tend  quelque- 
fois des  filets  pour  les  prendre.  Pour 
réuflir  à cette  chaffe  , on  choifit  un 
endroit  fréquenté  par  les  petits  cri- 
feaux,8coùily  ait  quelque ruiffeau 
le  long  duquel  on  cherche  un  en- 
droit commode:  pour  faire  un  abreu- 
voir ,^n  couvre  l’eau  des  deux  côtés 
de  l’abreuvoir , de  joncs , de  chaume 
8c  d’herbe  , afin  que  les  oifeaux 
foient  obligés  de  boire  à l’endroit 
qu’on  leur  apréparé  : on  attend  qu’il 
y en  ait  une  grande  quantité  , alors 
on  les  enveloppe  du  filet , de  tirant 
un  petit  cordeau  que  le  chaffeur  , 
qui  doit  être  caché , tient  à fa  main  , 
ou  bien  on  couvre  l’abreuvoir  de  pe- 
tits morceaux  de  bois  enduits  de  glu , 
les  oifeaux  venant  à s’y  repofer  pour 
boire  plus  commodément , fe  trou- 
vent pris.  L’heure  la  plus  favorable 
'pour  cette  chaffe  eft  depuis  dix  heu- 
res du  matin  jufqu’à  onze  , depuis 
deux  jufqu’à  trois  après  midi , 8t 
enfin  une  heure  8c  demie  avant  le 
coucher  du  foleil.  Plus  il  fait  chaud, 
mieux  elle  réufîit. 

ABRICOTIER,  eft  un  arbre 
que  M.  Tournefort  a range  parmi 
les  arbres  à fleur  en  rofe.  Son  calice 
eft  d’une  feule  pièce  divifée  en  cinq 
parties  jufqu’au  milieu  de  fa  hau- 
teur; chaque  pièce  eft  obtufe  , con- 
cave , fans  dentelure, 8c  renverfèe; 
la  corolle  eft  compofée  de  cinq  pé- 
tales arrondies  , fort  ouvertes  , qui 
font  attachées  au  calice  par  leurs 
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«ngicrs  : les  étamines  font  au  nom- 
bre de  vingt-cinq  ou  environ  i elles 
font  prefque  de  la  longueur  de  la  co- 
rolle , & fortent  du  calice  ; leurs 
fommets  font  petits  & divifés  en 
deux  cellules.  Le  piftile  cft'  com- 
, pofé  d’un  germe  arrondi, furmonté 
par  un  filet  très-délié  de  la  longueur 
des  étaminesjdonr  le JUgma  eft  rond. 
Le  fruit  qui  eft  pulpeux  eft  rond , & 
m-’rqué  par  une  rainure  qui  régné 
dans  toute  fa  longueur , le  noyau 
qu’il  renferme  eft  ovale  , applati  , 
pointu  par  l’extrémité  oppol'ée  à 
celle  qui  tient  à la  queue  ; fes  futu- 
res , C’eft-à-dire  , l’endroit  par  où 
les  deux  pièces  qui  compofent  le 
noyau  font  unies  , font  marquées 
par  un  tranchant  fort  aigu: l’aman- 
de renfermée  dans  ce  noyau , qui  eft 
éraulfive,  eft  douce  dans  quelques  ef- 
peces  St  amere  dans  quelques  autres. 

. Cet  arbre,  lorfqu’on  l’abandonne 
à lui-même  , croît  ordinairement  à 
la  hauteur  de  12  ou  15  pieds  : fon 
tronc  n’excede  guere  la  groflêur  de 
la  cuiflê  , fon  écorce  eft  brune  & 
raboteufe  , fes  racines  s’enfoncent 
peu  St  ne  tracent  pas  beaucoup  ; fes 
branches  s’étendent  un  peu  plus;  fes 
feuilles  qui  fontportées  par  une  lon- 
gue queue  font  plus  larges  que  lon- 
gues , elles  fe  terminent  par  une 
pointe  allongée  du  côté  oppofé  à leur 
queue,  St  font  denteléestout  autour. 

On  peut  multiplier  les  abricotiers 
de  noyau , cependant  on  préféré  de 
les  greffer  parce  qu’ils  font  plrttôt 
venus , on  choifit  pour  cela  des  fu- 
jets  d’amandier  ou  de  prunier.  On 
remarque  qu’une  greffe  prife  fur  une 
branche  coupée  de  la  veille  réullit 
ordinairement  mieux  que  fila  bran- 
che venoit  d’être  coupée.  On  les 
laiffe  venir  en  plein  vent , fur-tout 
lorfqu’on  peut  les  mettre  dans  une 
expolîtion  qui  foit  à l’abri  des  grands 
vents  St  des  gêlées  du  prinrems;  pour 
les  efpaliers,  on  les  expofe  ordiuai- 
rcment  au  levant  ou  au  couchant. 
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Cependant  l’expofition  du  levant  eft 
la  meilleure  ; mais  il  eft  bon  d’en 
avoir  à l’une  ït  l’autre  expofition , 
parce  que  , parce  moyen,  on  a du 
fruit  plus  long-tems , ceux  qui  font 
expofés  au  levant  milrilfant , béait- 
coup  plutôt  que  ceux  qui  font  au 
couchant.  L’expolition  du  midi  eft 
trop  chaude  ; elle  rend  leurs  fruits 
pâteux  , celle  du  nord  eft  trop  ex- 
pofée  aux  gêlées  ; & comme  cet  ar- 
bre fleurit  de  bonne  heure,  il  cour- 
roit  rifque  de  conferver  peu  de  fruit. 
Il  demande  en  général  une  terre  lé- 
gère; mais  cependant  il  vient  aflêz 
bien  dans  les  terres  fortes  , il  cft 
\Tai  que  fes  fruits  n’ont  pas  autant 
de  goût.  Voyez  les  mots  EJpalier  , 
Fruits  à noyau  , Pépinière  , Greffe  , 
Taille  , pour  les  détails  de  la  cul- 
ture de  cet  arbre. 

ABRICOTS  , fruit  de  l’abrico- 
tier : on  en  diftingue  trois  efpeces, 
les  abricots  hâtifs,  qui  font  mûrs  aa- 
commencement  de  Juillet,  les  gros 
abricots  , qui  mûriffent  vers  le  mi- 
lieu de  ce  mois , & enfin  les  petits 
abricots.  On  les  fert  cruds  , lorf- 
qu’ils  font  mûrs , ou  bien  on  en 
fait  des  compôtes , de  la  marmela- 
de ; on  les  mer  en  pâte  ou  â l’eau- 
de-vie.  V.  ces  mots. 

ABRO  rONEfemelle.V.Snnfo/mc, 
ABROTONE  mâle.  V.  Aurone. 
ABSINTHE.  L’abfmthe  eft 
une  plante  aromatique  , vivace  « 
dont  on  H:ultive  deu»  efpcces  dans 
nos  jardins  , la  grande  & la  petite 
abfinthl.  La  grande  qu’on  appelle 
auffi  Abfinthe  romaine  ou  Alluyne , a 
une  racine  épaifte  , ligneufe  & fi- 
breule  , d’une  faveur  aromatique  , 
agréable, fans  amertume  ; fes  tiges 
s’élèvent  de  deux  pieds  ou  environ  ; 
elles  font  cannelées  , blanchâtre^  ^ 
ligneufes , remplies  de  moelle  , 8c 
branchues  ; fes  feuilles  naifteut  al- 
ternativement 8c  font  portées  par 
des  queues  creufées  en  fonne  d« 
gouttière  : elles  font  eljes-mêmes  dé-< 
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coupée(profondément4>lanchâtreï» 
jnolles  , fort  ameres,  & d’une  odeur 
vive  & pénétrante.  Ses  fleurs  naif^ 
iènt  en  épi,  au  fommet  des  rameaux 
£ir  des  pédicules  courts  qui  fortent 
des  aiiTelles  de  quelques  feuilles. Ces 
fleurs  font  compol'ées  d’un  calice 
écailleux  qui  renferme  pluüeurs  pe- 
tits fleuronsjceuxdu  difque  fontpour 
iaplûpart  formés  par  un  tuyau, dont 
les  bords  font  découpés  en  cinq  par- 
ties ; ils  ont  cinq  étamines  qui  fou- 
tiennent  un  feul  fommet  en  forme  de 
tuyau  par  où  paflTe  le  piftile,ce  piflile 
a fon  extrémité  fendue  en  deux  par- 
ties; les  fleurons  delà  circonférence 
font  à peine  viübles , ils  n’ont  point 
d’étamine,  St  leurpillile  efl  fembla- 
ble  à celui  des  fleurons  du  difque  : 
les  uns  & les  autres  font  portés  par 
des  femences  qui  n’ont  point  d’eri- 
veloppe  , & qui  font  attachées  à un 
réceptable  applari  St  garni  d’un  pe- 
tit duvet.  La  petite  abfinthe  ne  dif- 
féré de  celle  que  nous  venons  de  dé- 
crire que  parce  que  fa  racine  efl  plus 
fibreufe  , que  fes  tiges  font  rondes, 
plus  ballês  , plus  branchues , St  fes 
feuilles  plus  découpées  , fes  fleurs 
plus  petites.  Cette  plante  croît  na- 
turellement dans  les  pays  chauds  fur 
le  bord  de  la  mer  : elle  s’y  multiplie 
de  la  graine  que  le  vent  emporte  çà 
St  là.  Dans  nos  jardins  on  la  multi- 
plie plus  ordinairement  des  rejet- 
tons  enracinés  qu’on  répare  de  s vieux 
pieds  St  qu’on  replante  en  âutomne 
& au  printems;  elle  réuifit  parfaite- 
ment dans  toute  forte  de  terreins:on 
ne  la  place  guere  que  dansles  bordu- 
res où  on  la  met  à cinq  ou  fix  pou- 
ces de  diflance;  il  efl  bon  de  la  ton- 
dre tous  les  ans  au  printems , 8t  de 
la  renouveller  de  deux  en  deux  ans, 
pour  en  ôter  les  plus  vieux  pieds. 

On  ne  l’emploie  guere  que  pour 
la  médecine-  ; cependant  il  y a des 
braflêurs  qui  la  fubflituent  au  hou- 
blon , elle  donne  à leur  biere  une 
amertume  défagréable. 
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ABSORBER , iê  dit  en  iardînat)-:- 
ge  des  branches  gourmandes  qui 
naiflent  fur  les  arbres  fruitiers  8c 
qui  ôtent  aux  autres  branches  la 
plus  grande  partie  de  la  nourriture 
dont  elles  ont  befoin. 

ABYSME  : c’efl  le  nom  que  les 
chandeliers  donnent  à un  vaifleau 
de  bois  , dans  lequel  ils  mettent  le 
fuif  fondu , où  ils  trempent  leur  mè- 
che pour  fabriquer  leur  chandelle. 
Ce  vaiileau,dont  l’ouverture  efl  pa- 
rallélogrammatique,  efl  compofé  de 
quatre  ais  de  bois  ; ceux  qui  for- 
ment les  grands  côtés  du  parallélo- 
gramme font  quarrés  & s’aflém- 
blent  par  en-bas  à angle  aigu  , les 
deux  autres  font  triangulaires. 

' ACACIA  : les  botanifles  ont  doa- 
né  le  nom  d’acacia  à plulieurs  ar* 
bres  très-différens  ; nous  ne  parle- 
rons ici  que  de  celui  qu’ils  appellent 
faux  acacia  ou  acacia  d’Amérique  s 
on  en  compte  deux  efpeces,mais  oa  • 
n’en  cultive  qu’une  en  France.  Cet 
arbre  devient  fort  grand  , 8c  fort 
gros  ; fes  racines  s’étendent  beau- 
coup, 8c  épuifènt  la  terre,  fon  bois 
efl  très-dur , jaunâtre  , caiTant , 8c 
couvert  d’une  écorce  brune:  fes  jeu- 
nes branches  font  moëlleufes  8c gar- 
nies de  quelques  épines  courtes, d’ua 
rouge  obfcur  : fes  feuilles  font  ran- 
gées par  paires  fur  une  côte  termi- 
née par  une  feule  feuille  , elles  ont 
un  pouce  de  longueur  fur  un  tiers 
moins  de  largeur.  Ses  fleurs  qui  font 
légumineufes,8cdifpoféesenépipor- 
té  furunlongpédicule,  fontformées 
par  un  calice  d’une  feule  pièce  , de- 
coupé  en  quatre  parties;les  trois  in- V 
férieures  font  étroites,  la  fupérieure  ' 
efl  le  double  plus  large  , 8c  paroît 
à peine  échancrée  ; l’étendart  de  la 
corolle  efl  grand , rond  8c  étendu  5 ■ 
les  ailes  font  oblongues,  ovales,  dé- 
tachées 8c  garnies  d’une  petite  oreil- 
lette ; la'carene  efl  prefque  ronde  , 
applatie  8c  de  la  longueur  des  ailes  : ' 
elle  renferme  le  piflile  qui  efl  en- 
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d*une  gaine  frangée  d’oA 
partent  neuf  étamines  ; il  y en  a 
une  dixième  Atuée  à la  partie  fu- 
périeure  : à ce  pidile  fuccede  une 
goufle  applatie  qui  contient  un  pe- 
tit nombre  de  femences  , en  forme 
de  reins  : ces  fleurs  répandent  une 
odeur  fort  agréable. 

L’acacia  vient  très-aifément  dans 
route  forte  de  terreins , il  fe  multi- 
plie de  femence  & de  rejettons  ; 
mais  on  ne  doit  pas  le  planter  dans 
un  jardin  , ni  dans  un  champ  culti- 
vé , parce  que  lès  racines  tracent  & 
qu’elles  p^^üifent  beaucoup  de  re- 
jertons  : il  vient  très-bien  dans  les 
lieux  fauvàges  & fans  culture  ; 8( 
comme  il  fournit  beaucoup  de  bois, 
on  peut  en  faire  des  haies  , lefquel- 
les , outre  qu’elles  font  d’une  très- 
bonne  défenfe,  peuvent  fournir  une 
nourriture  abondante  & peu  cou- 
teufe  aux  befliaux.  M.  Bohadfch, 
confeiller  de  commerce  de  S.  M. 
l’impératrice  reine  de  Hongrie  8t 
de  Bohême  , profelTeur  en  méde- 
cine & en  hilloire  naturelle  dans 
l’univerfité  de  Prague  , s’eft  con- 
vaincu par  de  nombreufes  expé- 
riences, que  les  feuilles  de  cet  ar- 
bre, foit  fraîches , foit  féches,  four- 
niflbient  une  nourriture  plus  agréa- 
ble &t  même  plus  fucculente  que  la 
luzerne  , le  trefle  8c  le  fainfoin;  des 
vaches  qui  donnoient  très-peu  de 
lait,  nourries  avec  ces  feuilles , en 
ont  fourni  abondamment.  Mais 
quand  cet  arbre  n’auroit  pas  cet 
avantage  , la  facilité  avec  laquelle 
il  vient  dans  les  terreins  les  plus 
médiocres,  8c  la  grande  quantité  de 
feuilles  qu’il  peut  fournir  dans  les 
tecqs  où  le  foin  ell  le  plus  rare  , 
doivent  inviter  les  gens  de  la  cam- 
pagne à le  multiplier  8c  à s’en  pro- 
curer le  plus  qu’ils  pourront.  Indé- 
pendamment de  cet  ufage,  les  Tour* 
neurs  emploient  le  bois  de  l’acacia 
pour  faire  des  chaifes. 

ACADEMIE  : on  donne  aujour- 
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d’hui  le  nom  d’Académle  â une  lb> 
ciété  de  gens  de  lettres,  établie 
pour  cultiver  les  fciences.  Il  n’y  a 
prefque  pomt  d’état  en  Europe  o& 
l’on  ne  trouve  de  ces  fones  d’éta» 
bliflêmens  : la  France  feule  en  po£> 
fede  un  très-grand  nombre.  Parmi 
ces  académies,  lestiiies  cultivent  les 
langues , l’éloquence  , la  poélie,  les 
belles  lettres  ; les  autres  ne  s’atta- 
chent qu’aux  beaux  arts,  tels  que  la 
peinture  , la  fculpture  , l’architec- 
ture i d’autres  enfin  le  conlâcrent 
toutes  entières  à l’étude  de  la  natu- 
re ; quoique  ces  derpieres  faflènc 
entrer  dans  leur  plan  l’étude  de  l’a^ 
griculture  Sc  des  arts  utiles  , on  de- 
froit  encore  d’y  voir  établir  une 
fociété  qui  en  fît  £a  feule  8c  unique 
occupation. 

La  Tofcane  avoit  fon  académie  • 
8c  l’Irlande  fa  Ibciété  d’àgricuitu- 
re  ; la  ville  d’Erford  en  Angleterre 
avoit  une  académie  des  iciences 
utiles  ; mais  il  étoit  réfervé  aux 
états  de  la  province  de  Bretagne  de 
fonder  le  premier  établiflement  de 
cette  efpece , en  France  ; la  fociété 
d’agriculture  , de  commerce  Sr 
d’arts  y qu’ils 'ont  établie  en  1757, 
fera  un  monument  éternel  de  la 
fageflê  de  leurs  vues  8c  de  leur 
amour  pour  la  patrie.  Les  allbciés 
qui  compofent  cette  compagnie  font 
au  nombre  de  fix  dans  chaque  dio- 
cefe , ce  qui  forme  en  tout  54  mem- 
bres pour  les  neuf  évêchés  de  Bre- 
tagne , Rennes  , Dol , S.  Malo, 
Nantes , Léon , Quimper , Vannes  , 
S.  Brieux  , Treguier.  Chaque  aflb- 
cié  efl  chargé  d’examiner  l’état  de 
l’agriculture  , du  commerce  8c  des 
arts , de  rechercher  avec  foin  les 
caufes  de  leurs  progrès  ou  de  leur 
décadence,  les  obftacles  qui  peuvent 
les  arrêter  8c  les  moyens  de  les  ré- 
tablir. Ils  fe  communiquent  mutuel- 
lement, leurs  obfervations , fur-tout 
celles  qui  peuvent  être  d’une  utilité 
générale , 8c  fe  donnent  les  inftruc* 
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uons  relatives  aux  objets  refpeftirs 
de  leurs  éludes.  Ils  correfpondent 
avec  un  bureau  général  établi  à 
Kennes , où  tous  les  membres  ont 
féance  voix  délibérative.  Us  s’al- 
femblent  encore  dans  chaque  dio- 
cel'e  quand  ils  le  jugent  convenable, 
Sc  au  moins  deux  fois  par  mois  ^ le 
bureau  général  lé  tient  une  fois  par 
lémaine.  Chaque  membre  eft  obligé 
de  remettre  à ce  bureau  , avant 
chaque  tenue  des  états , un  mémoire 
lûr  quelque  partie  de  l’agriculture  , 
du  commerce  ou  des  arts  ; ces  mé- 
moires y font,  lus , examinés , com- 
'parés  , & mettent  le  bureau  à por- 
tée de  fournir  aux  états  un  corps 
d’obfervations  fur  des  objets  trop 
4égligés  jufques  ici. 

Les  états  de  Bretagne  uniquement 
qccupés  du  bonheur  de  cette  provin- 
ce'} ne  fe  font  pas  bornés  à l’établif- 
iément  de  cette  fociété , ils  ont  éta- 
bli deux  maîtres  de  delTein  , l’un  à 
Rennes , & l’autre  à Nantes , un  prix 
de  )oo  livres  pour  celui  des  fabri- 
quans  de  la  province  , qui  aura  le 
plus  parfaitement  imité  une  pièce 
de  toile  de  Hollande  de  la  première 
qualité  , des  inftruftions  8t  des  ré- 
compenfes  pour  les  manufaâiires  de 
papier,  & de  couvertures , pour  les 
prairies  artificielles  ,*pour  la  cire  & 
le  miel , pour  la  fabrique  des  draps  , 
des  étamines  St  des  chapeaux,  pour 
Ifs  mines  de  charbon  de  terre , pour 
l$s  pierres  de  moulage,  pour  la  cul- 
ture du  lin  , pour  les  farines  , pour 
la  pêche  du  hareng , pour  les  raffi- 
neries du  fucre  , &c. 

, ACANTHE  ou  BRANCHE-UR- 
SINE , genre  de  plante  dont  on  con- 
npît  plufiours  efpeces , celle  qu’on 
nomme  ordinairement  acanthe  mol- 
le., a les  racines  rougeâtres,  longues, 
aflez  tendues, vilqiieufes.  Ses  feuilles 
font  grandes, larges,  liffes, découpées 
aflez  profondément, en  plufieurs  feg- 
inens,  qui  font  eux-mêmes  recoupés 
en  plufieurs  petits  lobes  charnus , 


A C A 

d’un  verd  obfcur  St  luifant  en  deflus  ; 
8t  plus  pâles  en  deflbus.  Entre  ces 
feuilles  s’élève  une  tige  haute  de 
trois  ou  quatre  pieds  , garnie  vers 
fa  partie  moyenne  de  quelques  peti- 
tes feuilles  au-deflïis  dcfquclles  f» 
forme  un  bel  épi  de  fleurs.  Le  ca- 
lice de  les  fleurs  eft  compofé  de  fix 
feuilles  difpofées  deux  à deux  ; il  y 
en  a deux  latérales  qui  font  poin- 
tues 8t  droites  , deux  autres  gran- 
des, dont  l’une  eft  fupérieure,  St  l’au- 
tre inférieure , qui  font  dentelées , la 
fupérieure  eft  concave  St  plus  Ion» 
giie  que  l’inférieure  ; enfin  il  y en 
a encore  deux  latérales  qui  font  plus 
petites  que  toutes  les  autres  , St  ar- 
rondies. La  corolle  eft  d’une  feule 
feuilles  qui  forme  un  tuyau  très- 
court  , fermé  par  une  efpece  de  du- 
vet ; la  levre  inférieure,  la  feule  qu’el- 
le ait , eft  coupée  en  quatre  parties  ; 
elle  eft  très-large  St  de  la  longueur  de 
la  levre  fupérieure  du  calice.  Leséta- 
mines  font  au  nombre  de  quatre  ; 
elles  fontplus  courtes  que  la  corolle, 
8c  femblent  tenir  la  place  de  la  le- 
vre  fupérieure  , étant  cachées  dans 
la  feuille  fupérieure  du  calice  ; il  y 
en  a deux  qui  font  un  peu  plus  lon- 
gues que  les  autres  ; le  piftile  qui 
devient  un  fruit  ovale  , divifé  en 
deux  loges , eft  furmonté  par  urt  fi- 
let de  la  longueur  des  étamines  qui 
porte  deux  ftigma  ; fes  fémences 
font  au  nombre  de  deux  dans  cha- 
que capfule  ; elles  font  charnues  Sc 
arrondies.  L’acanthe  épineiife  ne 
différé  de  celle-ci  , que  parce  que 
fes  feuilles  font  plus  découpées , Sc 
que  chaque  fegment  eft  terminé  par 
un  piquant  fort  roide  St  fort  aigu. 

Cette  plante  fait  un  très-bel  effet 
dans  les  grands  jardins  -,  elle  deman- 
de un  terrein  fec  , St  réuffit  mieux 
au  midi  que  par-tout  ailleurs.  On 
la  multiplie  d’œilletons  qu’on  fé- 
pare  de  la  racine  en  Février  St  en 
Mars  , ou  bien  de  graine  qu’on 
femc  dans  le  même  tems. 

C’eft 
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C’eft  la  figure  de  ces  feuilles 
qu’on  a imitées  pour  fervir  d’orne- 
ment aux  chapiteaux  corinthiens. 
Les  feuilles  de  cette  plante  fsnt  ran- 
gées parmi  les  herbes  émollientes  , 
& peuvent  être  employées  pour  ra- 
mollir les  tumeurs  fit  panfer  les 
dcorchures  des  animaux. 

ACCENSE  , héritage  que  l’on 
tient  à cens. 

ACÔENSERjdonnerun  héritage 
à cens  : ces  expreflions  ne  font  uii- 
tées  que  dans  certaines  coutumes 
particulières. 

AC(^EP  TATIONjCgnature  que 
fait  au  bas  d’une  lettre  de  change  , 
celui  fur  qui  elle  eft  tirée  , par  la- 
quelle il  s’oblige  d’en  payer  le  con- 
tenu au  tems  marqué. 

Il  y a quatre  fortes  d’acceptations. 
L’acceptation  pure  & fimple,  la  con- 
ditionnelle  , c’eil-à-dire  , dans  la- 
quelle on  fpécifie  quelque  reftric- 
tion  , Vacceptation  fous  protefl. 
(Voyez  Protefl)  8c  l’acceptation 
pour  payer  foi-même. 

ACCEPTER  une  lettre  de  chan- 
ge , c’eft  s’engager  à payer  la  fom- 
me  qui  y eft  portée  dans  le  tems 
marqué.  Par  cet  engagement,  celui 
fur  qui  la  lettre  de  change  elt  tirée, 
devient  le  principal  débiteur  ; 8c  il 
eft  obligé  de  l’acquitter  , quand  bien 
même  celui  qui  l’a  tirée  viendroit 
à manquer.  Pour  accepter  une  lettre 
de  change  , on  fe  contente  d’écrire 
au  bas  accepté.,  8c  de  ligner. 

ACCEP  1 EUR  , celui  qui  ac- 
cepte une  lettre  de  change. 

ACCISE  , droit  qui  fe  paye  à 
Amfterdam  8c  dans  tous  lesEtats  des 
Provinces  - Unies  fur  diverfes  fortes 
de  marchandifes  8c  de  denrées , com- 
me font  le  froment  8c  d’autres  grains, 
la  biere , les  tourbes  , le  charbon  de 
terre.  Les  droits  d’accife  du  froment 
fe  payent  à Amfterdam  fols  le 
lafl  , outre  les  droits  d’entrées  , le 
mefurage  , le  courtage  , 8cc. 

ACCOLADE , dans  un  compte  -, 
Tome  J, 
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c’eft  un  trait  de  plume  qui  joint 
plufieurs  articles  pour  n’en  faire 
qu’un. 

ACCOLADE,  fe  dit  de  deux  la- 
pereaux qu’on  fert  enfemble. 

ACCOLAGE  de  la  vigne;c’eft  un 
travail  qui  confifte  à attacher  les 
farmens  aux  échalas;  Ily  a des  pays 
où  l’on  les  lie  ou  accole  aufli-tôt 
qu’ils  font  taillés.  11  y en  a d’autres 
où  l’on  n’accole  que  ceux  qui  font 
crus  depuis  la  taille. 

ACCOLER  ; c’eft  attacher  une 
branche  d’arbre  ou  un  fep  de  vigne 
fur  un  échalas  ou  fur  un  treillage 
d’efpalier. 

ACCOLER,  fe  dit  encore,  lorC- 
qu’on  unit  deux  ou  plulieurs  pièces 
de  bois  enfemble,  fans  aucun  aflem- 
b{age,  ftmplementpour  les  fortifiée 
les  unes  par  les  autres. 

ACCOLURE  , lien  de  paille  ou 
d’ofier  dont  les  vignerons  fe  fervent 
pour  accoler  leurs  vignes. 

ACCOMMODER;  c’eft  apprêtée 
des  mets  , ou  les  préparer  par  le 
moyen  du  feu  , ou  autrement,  pour 
les  mettre  en  état  de  fervir  de  nour- 
riture. 

ACCORDOIR , outil  ou  inftru- 
ment  dont  les  luthiers  & fafteurs  fe 
fervent  pour  mettre  d’accord  les  inC 
trumens  de  mufîque.  L’accordoir  du 
clavecin  eft  de  fer,  il  a la  formé 
d’un  marteau  , dont  le  manche  eft 
creufé  de  façon  à pouvoir  y faire 
entrer  la  tête  des  fiches , afin  de 
tendre  ou  lâcher  les  cordes  , 8c  pat 
ce  moyen  en  haulTer  ou  baiffer  le 
ton.  Ceux  qui  fervent  aux  fafteurs 
d’orgues , pour  accorder  les  tuyaux 
d’étain  Sc  de  plomb  , de  l’efpece  des 
tuyaux  de  mutation  , font  des  cônes 
de  cuivre  creux.  On  élargit  l’ouver- 
ture des  tuyaux  en  faifant  entrer  la 
pointe  du  cône  dedans  jufqu’à  ce 
que  le  tuyau  foit  bailfé  au  ton  con- 
venable;lorfqu’au  contraire  le  tuyau 
fe  trouve  trop  bas  , on  le  fait  mon. 
ter  en  le  coëffant  du  cône  con- 
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cave  pour  reflèrrer  l’ouverture. 

ACCOUER  , quand  le  veneur 
court  un  cerf  qui  eft  fur  fes  fins  8c 
le  joint  pour  lui  donner  le  coup 
d’épée  au  défaut  de  l’épaule  ou  lui 
couper  le  jarret  : on  dit , le  veneur 
vient  d'accouer  le  cerf,  ou  le  cerf 
cil  accoué. 

ACCOUPLE  , lien  dont  on  at- 
tache les  chiens  de  chafle , ou  deux 
à deux  , ou  quelquefois  trois  à 
trois. 

ACCOUPLEMENT  , joiiftion 
du  mâle  & de  la  femelle  pour  la  gé- 
nération. 

ACCOUPLEMENT , fe  dit  aulTi 
de  deuxbceufs  qu’on  attache  enfem- 
ble  , fous  le  même  joug,  à une  char- 
rue ou  à une  charrette  : il  fautlorf- 
qu’on  les  accouple , qu’ils  Ibient  de 
même  corps  8c  de  même  forte  ; car 
autrementle  plusfoible  ruineroitle 
plus  fort.  Il  y a des  pays  où  l’on 
les  attache  parles  cornes,  d’autres 
par  le  col. 

ACCRUES  de  bois  : eft  un  efpace 
de  terre  dans  lequel  un  bois  s’eft 
étendu  hors  de  fes  limites. 

ACCU  rS , fe  dit  des  endroits  les 
plus  reculés  des  terriers  des  renards 
8c  des  bléreaux  , 8c  auffi  des  lieux 
îes  plus  enfoncés  où  l’on  oblige  le 
gibier  de  fe  retirer.  Le  Diûionnaire 
de  Trévoux  dit  Acciils, 

ACCUTS , font  encore  les  bouts 
des  forêts  8c  des  grands  pays  de  bois. 

ACERER  ; c’eft  fonder  un  mor- 
ceau d’acier  à l’extrémité  d’un  mor- 
ceau de  fer  ; on  pratique  cette  opé- 
ration dans  tous  les  outils  tran- 
chans  qui  fervent  à couper  des  ma- 
tières dures. 

ACERURE  , morceau  d’acier 
préparé  pour  être  fondé  à l’extré- 
mité de  quelcpie  outil  de  fer. 

ACHARNER  : on  acharne  les 
chiens  8c  les  oifeaux  à la  curée,  en 
leur  donnant  le  goût  8c  l’appétit 
de  la  chair. 

ACHATjc’eft  l’acquifition  d’unç 
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chofe, moyennant  le  payement  de  (a 
valeur.  Achat  fe  prend  auffi  pour  la 
chofe  achetée. 

ACHE,  efpece  de  plante  vivace  à 
fleurs  en  ombelles  , compofées  de 
cinq  pétales  égales , difpofées  en  ro- 
fe  , auxquelles  fuccedent  deux  fe- 
mences  extérieurement  arrondies  8t 
cannelées.  On  cultive  dans  nos  jar- 
dins quatre  fortes  d’aches  ; Tache  ou 
perfil  de  MacédoinejTache  de  jardin 
ou  perfil  ordinaire  ; Tache  de  mon- 
tagne , 8c  Tache  de  marais  : cette 
derniere  a retenu  plus  particulié- 
rement le  nom  d’ache  ; 8c  c’eft  la 
feule  dont  nous  parlerons  ici,  nous 
réfervant  de  traiter  des  autres  aux 
mots  PerJIl  8c  Céleri , qui  eft  Tache 
de  marais  cultivée.  L’ache  de  marais 
poufiê  des  tiges  de  la  hauteur  d’en- 
viron trois  pieds  ; elles  font  creii- 
fes, tendres  8c  cannelées  extérieure- 
ment ; fes  feuilles  font  femblables 
à celles  de  perfil,  mais  plus  larges  , 
plus  découpées  8c  tirant  fur  le  rou- 
ge , fur- tout  celles  qui  fortentde  la 
racine  ; celles  de  la  tige  font  plus 
petites  8c  portées  fur  des  pédicules 
plus  courts.  On  la  multiplie  de  grai- 
ne , elle  demande  un  terrein  humi- 
de , avec  un  peu  de  foleil  : fon  plus 
grand  ufage  eft  pour  la  médecine. 

ACHEÉS  : c’eft  le  nom  qu’on 
donne  aux  vers  de  terre , dont  on  fe 
fert  pour  amorcer  les  hameçons  des 
lignes , foit  dormantes  foit  à verges. 
On  propofe  pluficurs  moyens  pour 
fe  procurer  une  quantité  fulEfante 
d’achées,  comme  par  exemple  d’al- 
ler dans  un  pré  , d’y  trépigner  pen-  j 
dant  un  demi-quart  d’heure  , fans  ' 
s’arrêter , ou  bien  d’y  enfoncer  un 
bâton  d’un  demi-pied  , 8c  de  le  re-  j 
muer  en  rond  pendant  le  même  efpa-  | 
ce  de  rems , ou  d’arrofer  cet  endroit 
avec  de  Teau , dans  laquelle  on  aura  ; 
fait  infufer  du  brou  de  noix  râpé  , ■ 
des  feuilles  de  noyer  ou  de  chanvre;  i 
cela  les  fait  fortir , 8c  on  peut  enfui-  | 
te  l«s  ramafter  : on  confeille  eucore 
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3’àller  la  nuit  avec  une  lanterne 
fourde  dans  les  allées  d’un  jardin  , 
ou  dans  un  pré  où  il  n’y  aura  plus 
d’herlre;  mais  cela  ne  réuflit  qu’après 
la  pluie  : tous  ces  moyens  l'ont  très- 
bons  ; on  en  trouve  encore  autour 
des  couches  dans  les  jardins. 
ACHEVEMENT;  c’eft  l’aQion  de 
finir  une  étoffe  en  noir  par  le  tein- 
turier du  petit  teint  ; lorfqu’elle  a 
été  guédée  ou  pailée  fur  la  cuve  du 
bleu  par  le  teinturier  du  grand  teint. 

ACHIA  , efpece  de  rofeau  connu 
fous  le  nom  de  Bambou , confite  au 
verd  dans  le  vinaigre  , le  poivre, 
les  épiceries  Si  d’autres  ingrédiens , 
de  la  longueur  à-peu-près , & de  la 
conllllance  de  nos  cornichons,  d’un 
jaune  pâle  Si  d’un  tiflii  fibreux.  Les 
Hollandois  l’apportent  des  Indes 
orientales  dans  des  urnes  de  terre. 

ACIDE,  eft,  dans  fa  lignification 
primitive,  le  nom  que  l’on  a donné 
aux  chofes  qui  imprimoient  fur  la 
langue  une  faveur  piquante  , telles 
que  celle  qu’impriment  le  fuc  de  ci- 
tron , l’ofeille , Sic.  S.  comme  on  a 
attribué  toutes  les  faveurs  auxfels  , 
on  a donné  le  nom  de  fel  accide  à 
toutes  les  liqueurs  qui  produifoient 
Cette  efpece  particulière  de  faveur; 
outre  cette  propriété, lesliqueursaci- 
des  ont  encore  celle  de  changer  en 
rouge  la  couleur  bleue  des  teintures 
des  fleurs  des  végétaux  ; & de  fai- 
re effervefcence  où  d’exciter  une  et 
pece  de  bouillonnement,  lorfqu’on 
les  mêle  avec  un  autre  efpece  de 
fel  qu’on  appelle  alkali.  Voyez  Al- 
Kali,  Ce  font  ces  trois  propriétés 
qui  font  reconnoître  les  acides. 

On  diflingue  plufleurs  efpeces  d’a- 
cides ; les  uns  s’appellent  plus  par- 
ticuliérement acides  minéraux,  par- 
ce qu’on  les  tire  de  corps  qu’on  trou- 
ve dans  le  régne  minéral.  Ce  font 
Pacide  vitriolique  qu’on  tire  du  vi- 
triol , on  l’appelle  aufli  acide  fui- 
fureux  , 8c  acide  univerfel , parce 
qu’il  eft  généralement  répandu  dans 
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toute  la  nature  ; l’acide  nitreux  , 
qu’on  appelle  aufli  eau-forte  , fe  ti- 
re du  nître  ou  falpêtre  , & l’acide 
du  fel  marin  , qui  eft  fourni  par  le 
fel  dont  nous  faifons  ufage  dans  nos 
cuifines.Le  régne  végétal  a aufli  fes 
acides  qui  doivent  leur  origine  aux  i 
acides  minéraux  ; les  principaux 
font  l’acide  du  vinaigre  , celui  du 
tartre  , celui  du  citron  , 8cc. 

Les  acides  foit  minéraux,  loit  vé- 
gétaux , font  les  diffolvans  de  cer- 
tains corps  terreux  , & des  métaux, 

& par-là  ils  font  d’un  très-grand 
ufage  dans  les  arts.  Nous  indique- 
rons aux  mots  Eau-Forte  , Eau  re- 
gale , Salpêtre  , Sel  marin  , Tartre  , 
Vitriol  8t  Vinaigre  , les  meilleures 
méthodes  qu’on  puiffe  fuivre  pour 
obtenir  ces  acides  purs  8c  les  ufa- 
ges  auxquels  on  a coutume  de  les 
employer. 

ACIERIE;  c’eft l’attelieroùl’on 
tranfporte  les  plaques  de  fer  fondu 
au  fortir  de  la  tonte  ou  forge , pour 
y continuer  le  travail  qui  doit  les 
transformer  en  acier. 

ACIER  ; c’eft  une  elpece  de  fer 
purifié  par  l’art , 8c  conduit  à une 
mixtion  plus  intime  de  fes  parties 
métalliques , par  les  différentes  pré- 
parations qu’on  lui  fait  éprouver  : 
c’eft  de  tous  les  métaux  celui  dont 
on  fait  le  plus  d’ufage  pour  les 
outils  8c  les  inftrumens  tranchans 
de  toute  efpece^,  parce  qu’il  eft  fuf. 
ceptible  de  la  plus  grande  dureté  , 
lorfqu’il  eft  bien  trempé  ; nous  en- 
trerons dans  le  détail  de  cette  opé- 
ration au  mot  tremper. 

Tous  les  fers  ne  font  pas  égale- 
ment propres  à donner  de  l’acier  : 
il  y a des  mines  dont  le  fer  eft  fi 
pur  qu’il  ne  faut  qu’une  première 
fonte  pour  en  convertir  une  partie 
en  acier  ; telle  eft  la  mine  d’Alface, 
Pour  féparer  cet  acier  du  fer  au- 
quel il  eft  uni , il  fuffit  de  refon- 
dre la  gueufe  8c  de  la  jetter  dans 
un  moule  plat  > dont  les  bords  font 
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en  pente , & vont  en  s’amînciflant  : 
l’acier  étant  plus  fullble  , & con- 
fervant  plus  long-tems  fa  fluidité  , 
coule  fur  les  bords  , tandis  que  le 
fer , moins  fulible  & fc  figeant 
plus  promptement , relie  au  milieu. 
La  facilité  avec  laquelle  on  change 
certains  fers  en  acier  , fuffit  pour 
en  faire  dillinguer  les  deux  efpe- 
ces  , fçavoir  , un  acier  naturel , !k 
tin  acier  faftice  ou  artificiel  : ce 
dernier  ne  s’obtient  que  par  le  fe- 
cours  des  matières  étrangères  qui 
redonnent  au  fer  des  parties  dont  il 
droit  trop  dépouillé. 

Il  y a plufieurs  moyens  de  con- 
vertir le  fer  en  acier  -,  & tous  ces 
moyens  , quand  on  les  examine 
avec  attention,  concourent  au  mê- 
me but.  Le  premier  de  ces  moyens 
eft  la  cémentation  : voici  comment 
elle  fe  pratique  ; on  prend  du  fer 
forgé  : le  meilleur  fait  toujours  le 
meilleur  acier  ; on  l’empâte  avec 
des  cendres , de  la  poudre  de  char- 
ton  , de  l’urine  , des  matières  ani- 
males, de  la  chaux,  de  la  fuie,  8cc. 
On  met  le  tout  enfemble  dans  une 
toëte  de  fer  , & on  l’expofe  à un 
feu  capable  de  l’embrafer  fans  le 
fondre  : au  bout  de  quelques  heures 
tout  ce  fer  ell  couvert  d’une  ligne 
d’acier  ; plus  on  le  tient  ex-pofé 
au  feu  , plus  la  métamorphofe  ell 
grande.  Lorfqu’on  juge  que  le  pa- 
quet y a relié  aflêz  long-tems  , on 
le  jette  dans  l’eau  froide  ; c’ell-là 
le  moyen  que  les  armuriers  , les 
couteliers  , les  fourbilTeurs  , em- 
ploient pour  convertir  leurs  difte- 
rens  ouvrages  en  acier.  Il  n’ell  au- 
cun de  ces  ouvriers  qui  ne  prétende 
avoir  un  fecret  qui  confille  à ajou- 
ter ou  à retrancher  quelque  choie 
«le  la  pâte  avec  laquelle  ils  font  la 
cémentation;  mais  toutes  leurs  pré- 
tentions font  fans  fondement,  puit 
qu’il  ell  certain  que  tout  cet  amas 
de  matières  dilférentes  ell  inutile  , 
ii  que  le  but  de  ceîte  opération 
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n’ell  que  de  donner  au  fer  un  prîil'i 
cipe  dont  il  ell  dénué  : toute  ma- 
tière qui  peut  faire  du  charbon  fuf- 
fit  pour  cela  ; il  ell  vrai  que  le 
charbon  des  matières  animales  con- 
tient plus  de  ce  principe  qu’aucun 
autre  charbon  , que  ce  principe  y 
tient  plus  fortement , & qu’il  de- 
vient par-là  pluspropre  à cette  opé- 
ration. 

Ce  qui  prouve  que  la  poudre  de 
charbon  fuffit  feule  pour  faire  de 
l’acier  , c’ell  qu’on  peut  convertir 
le  fer  en  acier  dans  un  creufet  bien 
fermé,  en  y ajoutant  feulement  du 
charbon  en  poudre. 

On  fait  encore  de  l’acier  en  expo- 
&nt  au  contaél  de  la  flamme  des 
barres  de  fer , enduites  d’une  boue 
végétales;  bien  plus,  on  peut  en  fai- 
re, en  expofant  du  fer  dans  un  creu- 
fet , fans  aucune  addition  , & mê- 
me en  plongeant  une  barre  de  fer 
battu  -,  dans  une  maflê  de  feraduel- 
lement  en  fufion  : on  la  trouve 
convertie  en  acier  , pourvu  qu’on 
la  retire  , avant  que  le  fer  fondu 
commence  à fe  refroidir.  Toutes 
ces  expériences  concourent  à prou- 
ver qu’il  n’ell  quellion  , pour  faire 
de  l’acier  , que  d’ajouter  au  fer  un 
principe  qui  lui  manque  ; que  ce 
principe  ell  le  même  dans  toutes 
les  matières  charbonneufes,  5c  qu’il 
ne  fait , avec  la  matière  du  feu  , 
qu’une  feule  Sc  même  chofe. 

Les  meilleurs  aciers  nous  vien- 
nent d’Allemagne  8c  d’Angleterre  ; 
ce  dernier  cil  le  plus  ellimé  par  la 
finelTe  de  fon  grain  ; on  lui  trouve 
rarement  des  veines  8c  des  pailles  ^ 
mais  il  ell  très-aigre  Sc  très-callant. 
Celui  d’Allemagne  ell  fujet  à tous 
ces  défauts;  les  inllrumens  qu’on  en 
fait , ont  le  tranchant  inégal , foi- 
ble  Sc  mou. 

L’étoffe  de  Pont  qui  nous  vient 
en  barres  de  différentes  grolîêurs  > 
ell  le  meilleur  acier  pour  les  gros- 
iuArumeus  : l’aciex  de  Hongrie  peut 
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4tre  employé  aux  mêmes  ufages  , 
& on  doit  le  préférer  à l’acier  de  rive 
qui  fe  fait  aux  environs  de  Lyon  ; 
c’eft  cependant  le  feul  qui  foit  en 
ufage  dans  les  forges  de  S.  Etienne 
& de  TJiiers, 

De  tous  les  aciers  dont  je  viens 
de  parler , celui  de  Nevers  eft  le 
plus  mauvais  ; on  n’en  peut  faire 
que  des  ibcs  de  charrue. 

Il  y a encore  les  aciers  de  Pié- 
mont , de  Clamecy  ; l’acier  à la 
rofe,  ainfi  nommé  d’une  tache  qu’on 
voit  au  coeur , quand  on  le  cafTe  ; 
l’acier  de  grain  de  motte , qui  nous 
vient  d’Efpagne , &c. 

ACOLLER  ; c’cft  attacher  à l’é- 
chalas  les  nouveaux  jets  que  la  vi- 
gne produit  au  mois  de  Juin  : cette 
opération  doit  fe  faire  de  bonne 
heure , 8c  on  devroit  s’y  prendre  à 
deux  fois  , pour  la  faire  comme  il 
faut.  Ce  feroit  de  commencer  par 
acoller  tous  les  bourgeons  des  jeu- 
nes vignes  dans  le  bas  feulement  , 
pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  mêlent 
par  le  milieu  8c  par  le  haut , en- 
fûite  de  les  acoller  par  le  haut.  Les 
vignerons  tiennent  cette  conduite , 
lorfqu’ils  travaillent  à une  vigne  qui 
leur  appartient.  Ils  n’ignorent  pas 
que  le  vent  peut  calTer  les  bour- 
geons , lorfqu’on  attend  pour  com- 
mencer à donner  cette  façon, qu’ils 
foient  tous  à-peu-près  de  la  même 
grandeur. 

ACONIT  , plante  à fleurs  irré- 
gulières , compofées  de  cinq  feuil- 
les arrondies  8c  découpées  plus  ou 
moins  çrofondément  ; l’aflemblage 
imite  aifez  bien  le  capuchon  d’un 
moine  : les  fruits  qui  fuccedent  aux 
fleurs  font  compofés  de  plufieurs 
gaines  membraneufes  , qui  renfer- 
ment des  femences  anguleufes  8c  ri- 
dées. Il  y a pluüeurs  efpeces  de  cette 
plante,  qui  ont  toujours  paffe  pour 
des  poifons,à  l’exception  d’unefeule, 
connue  fous  le  nom  de  , aconitutn 
falutiferum  Jïve  anthora  , 8c  qu’oa 
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a regardée  comme  le  contre- poifon 
des  autres  : fes  fleurs  font  jaunes  , 
8c  ce  n’eft  qu’en  cela  qu’elle  dif- 
féré d’une  autre  efpece  d’aconit  , 
qu’on  appelle  napel , dont  les  fleurs 
font  bleues  ou  violettes  ; on  cultive 
afl'ez  communément  ce  dernier  dans 
les  jardins  d’ornement  ; il  y elt  afiêr 
connu  fous  le  nom  de  capuchon  de 
moine  : c’eft  de  l’arrangement  de  fes 
fleurs , comme  je  l’ai  dit  plus  haut , 
que  ce  nom  lui  eft  venu  : il  fleurit 
dans  le  mois  dé  Mai  -,  fes  racines 
croiflênt  8c  s’étendent  beaucoup  , 
dans  quelque  terrein  8c  dans  quel- 
que expofttion  que  ce  foit. 

Il  y a encore  une  efpece  d’aconit , 
qu’on  appelle  aconit  d'hiver.  Il  eft 
exaétement  femblable  aux  autres 
par  fes  feuilles  : les  fleurs  qui  vien- 
nent dans  le  centre  de^fleuilles  ref- 
femblent  à celles  de  la  renoncule  , 
donrelle  eft  en  effet  une  efpece.C’eft 
une  des  premières  fleurs  qui  vien- 
nent au  printems  : elles  paroiffent 
même  fouvent  dans  le  mois  de  Jan- 
vier. Cette  plante  fe  multiplie  de 
plants  déracinés  en  Mai  ou  en  Juin. 

ACQUEREUR  , celui  qui , en 
vertu  d’un  aüe  tranflatif  de  pro- 
priété, devient  le  maître  d’une  cho- 
ie , 8c  a droit  à fa  poffeflion.  On 
ne  fe  fert  de  ce  terme  en  pratique  , 
que  quand  il  s’agit  d’immeubles. 

ACQUES T,fe  dit  de  tout  immeu- 
ble , dont  la  propriété  nous  eft  ve- 
nue autrement  que  par  fucceflion  , 
ou  par  donation  en  direfte.  Ceux 
échus  de  cette  façon  , s’appellent 
Propres.  Voyez  Propres. 

ACQUIESCEMENT,  confente- 
ment  donné  , foit  d’une  maniéré  ta- 
cite , foit  expreffémenr,  à l’exécu- 
tion d’un  contrat  ou  d’une  fenten- 
cc  : après  lequel  confenteraent  , ii 
n’eft  plus  permis  de  fe  dédire, 
t ACQUIT  , papier  imprimé  qui 
fe  délivre  par  les  Commis  prépo- 
fés  à la  levée  des  droits  d’entrée  8t 
de  fortie , dont  doivent  fe  EHinit 
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ceux  qui  tranfportent  des  marchan- 

difes  d’un  lieu  à un  autre. 

Il  y a quatre  fortes  d’acquits. 

L’acquit  de  payement , c’eft  la 
quittance  qu’on  retire  , lorl'qu’oii 
paye  les  droits  fur  le  champ. 

L’acquit  à caution  qui  fe  délivre, 
quand  celui  qui  fait  l’envoi  des  mar- 
chandifes  , s’engage  à les  faire  vi- 
ilter  à leur  arrivée  au  lieu  de  leur 
dedination  , auquel  cas  , la  quit- 
tance des  droits  fe  met  fur  le  dos 
de  cet  acquit , & fe  repréfente  aux 
commis  , qui  l’avoient  expédié  , 
pour  , fur  le  vu  d’icelui , être  par 
eux  déchargé  de  la  caution. 

L’acquit  de  tranjit  regarde  cer- 
taines marchandifes  exemptes  des 
droits  d’enttée  & de  fortie  j & en 
contient  l’énumération  & le  détail 
pour  être  repréfenté  aux  barrières 
par  où  elles  palTent. 

L’acquit  ou  certificat  de  franchife, 
qui  concerne  les  marchandifes  ache- 
tées en  foire  , 5(  que  l’on  dedine 
à fortir  du  royaume  : cet  acquit  ac- 
compagne la  marchandife  jufqu'au 
dernier  bureau  de  fortie  , & y rede. 

ACQUIT  , mettre  l’acquit  à une 
lettre  de  change  ,c’ed  la  ligner  avec 
ces  mots  (pour  acquit),  que  l’on 
met  au-dedus  de  fon  nom,lorfqu’on 
en  reçoit  le  montant. 

ACTE  j écrit  contenant  les  con- 
ventions réciproques  des  hommes  ; 
pris  en  ce  feus  ; il  y en  a de  deux 
fortes.  L’Afte  fous  leing-privé , quii 
comprend  les  promeflés , billets  & 
cédules  qui  ne  font  revêtus  d’aucu- 
ne formalité. 

Et  l’Aûe  par-devant  Notaires  : 
ce  dernier  a l’àvantage  fur  l’autre  j 
en  ce  qu’il  a de  l’authenticité  , qu’i 
emporte  hypothèque  fur  les  biens  du 
débiteur,  & qu’il  ed  exécutoire  du 
jour  de  fa  date  ; au  lieu  que  fous 
feings-privés  n’ont  le  même  effet , 
que  quand  ils  ont  été  controllés  8c 
reconnus  en  judice. 

ACTE,  fe  dit  aulH  des  procéda- 
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res  qui  fe  font  pour  l’indruâion  otf 
le  jugement  d’une  affaire  , on  les 
nomme  alors  judiciaires. 

AC  riON , en  jurifprudence , li- 
gnifie le  droit  qu’un  créancier  a de 
pourfuivre  fon  débiteur.  On  ne  peut 
aâionner  qu’en  vertu  d’un  titre. 

Aaion,  ed  auffi  la  portion  d’in- 
térêt que  chaque  affocié  a dans  le 
fonds  d’une  compagnie  de  com- 
merce , 8c  dont  la  réunion  forme 
ce  qu’on  appelle  la  maJJ'e  de  fQciété 
ou  le  capital. 

AC  nONNAIRE  ou  ACTION- 
NISTE , celui  qui  a des  aâions  dans 
une  compagnie. 

On  le  dit  aulB  de  celui  qui  en 
vend  8c  acheté. 

ADARME  , poids  qui  a cours 
en  Efpagne  8c  dans  la  partie  de  l’A- 
mérique qui  en  dépend  : c’ed  le 
demi-gros  de  l’once  efpagnole , qui 
ed  d’un  feptieme  plus  forte  que  la 
nôtre. 

ADATAIS  , toile  de  coton  très- 
fine  , qui  vient  des  Indes  orienta- 
les , 8c  notamment  de  Bengale  où 
fe  fait  la  plus  belle.  La  pièce  porte 
dix  aunes  de  long  fur  trois  quarts  de 
large. 

ADDITIONjc’ed  une  opération 
par  laquelle  on  ajoute  enfembledeux 
ou  plulîeurs  nombres , pour  en  con. 
noître  la  fomme.  Pour  y parvenir , 
on  écrit  ces  nombres  les  unsau-def- 
fous  des  autres,  de  façon  que  les  uni- 
tés des  nombres  inférieurs  corref- 
pondent  aux  unités  des  nombres  fu- 
périeurs , les  dixaines  aux  dixaines  , 
les  centaines  aux  centaines.  Cela 
fait, on  ajoute  enfêmble  les  unités, 8c 
fi  la  fomme  n’excede  pas  neuf , on 
l’écrit  au-deffous  de  la  colomne  des 
unités  ; fi  elle  paffe  ce  nombre , on 
fe  contente  d’y  écrire  les  unités  ; ré- 
fervant  les  dixaines  pour  les  ajoûter 
à la  fomme  de  la  colomne  fuivante  , 
fur  laquelle  on  opéré  comme  fur  cel- 
le des  unités  ; un  exemple  va  fervir 
à éclaircir  cette  régie.  Je  veux  ajoû- 
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^•r  eafemble  les  trois  nombres  {lil* 
vans, 176452,  549517  ,464568; 
je  les  écris  de  la  maniéré  prefcrite  : 

276451 

S49JÎ7 

464568 


1290147 


J’ajoûte  enfuite  les  trois  nombres 
qui  forment  la  colomne  des  unités, 
& je  trouve  qu’ils  font  égaux,  à dix- 
fept  ; j’écris  fept  au-deflbus  de  la  co- 
lomne des  unités, & jeréferve  une 
dixaine  pour  l’ajoûter  à la  fomme 
de  la  colomne  fuivante  ; j’ai  qua- 
torze; j’écris  quatre  dixaines,au-det 
fous  de  la  colomne  des  dixaines,8c  je 
réferve  une  centaine  pour  l’ajouter 
à la  colomne  fuivante , dont  la  fom- 
me eft  onze  ; j’écris  une  centaine  au 
rang  des  centaines,  & je  réferve  un 
mille  que  j’ajoûte  à la  colomne  des 
mille  : j’ai  vingt,  comme  je  n’ai  point 
de  mille  , je  mets  un  zéro  pour  en 
tenir  la  place  Sx.  conferver  la  va- 
leur relative  aux  caraâeres  fuivans. 
Voyex  NUMERATION.  Je  réferve 
donc  deux  dixaines  de  mille  pour 
les  ajouter  à dix-fept  dixaines  de 
mille  , fomme  de  la  colomne  fui- 
vante , Sc  j’ai  dix-neuf  dixaines  de 
mille;j’écrisneuf  au-delTous  de  cette 
colomne,  & je  réferve  une  centaine 
de  mille  que  j’ajoûte  à la  colomne 
des  centaines  de  mille  , ce  qui  me 
donne  douze  centaines  de  mille  que 
j’écris  tout  de  fuite,  parce  que  c’eft 
la  derniere  colomne,  & j’ai  un  mil~ 
lion  deux  cent  quatre-vingt-dix 
mille  , cent  queirante-fept  , fomme 
des  trois  nombres  propofés. 

Si  les  fommespropofées  contien- 
nent des  unités  de  différens  ordres  : 
TojejUNITÉ  , par  exemple  des  li- 
vres, des  fols  Sx  des  deniers , ou  des 
toifes,  des  pieds,  8c  des  pouces,  on 
écrit,comme  ci-delTus  ces  fommesles 
, unes  aurdeilbus  des  autres  : on  ajoû- 
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fe  d’abord  enfemble  les  unités  du 
plus  petit  ordre  , 8c  li  on  a pour 
fomme  un  nombre  d’unités  de  cet 
ordre  qui  égale  une  ou  plulieurs  uni- 
tés de  l’ordre  fuivant,  on  n’écrit  au- 
deflbus  des  unités  du  dernier  ordre 
que  les  unités  qui  leur  appartien» 
nent , réfervant  pour  les  colomne» 
fuivantes  ceux  d’un  ordre  fupérieur. 
Exemple  on  fe  propofe  d’ajouter  en-' 
femble  6 liv.  1 5 f.  8 den.  à 4 liv. 
6 f.  6 den.  J’écris  les  deux  fommes 
l’une  au-deflbus  de  l’autre,  en  la  ma- 
niéré fuivante  : 

6 liv.  1 5 f.  8 den.  , 

4 liv.  16  f.  6 den. 

Il  liv.  Il  f.  2 den. 


J’ajoûte  enfemble  huit  deniers  â 
fix  deniers  , j’ai  quatorze  deniers 
qui  font  un  fol  8c  deux  deniers  ; 
j’écris  donc  deux  deniers  deflbus  la 
colomne  des  deniers , 8c  je  réferve 
le  fol  pour  la  colomne  fuivante , qui 
me  donne  trente-deux  fols , c’eft:  à-  * 
dire  une  livre  douze  fols  ; j’écris 
douze  fols  fous  la  colomne  des  fols, 

8c  je  réferve  une  livre  pour  l’ajoû- 
ter  aux  dix  livres  que  me  donne  la 
colomne  des  livres  , j’ai  donc  onze 
livres  douze  fols  Sc  deux  deniers 
pour  la  fomme  cherchée. 

ADIRER  ou  ADHIRER,  terme 
de  pratique  cpii  fignifie  égarer  ; il 
n’eft  pins  en  ufage. 

ADJUDICATAIRE  , celui  qui , 
dans  une  enchère  , foit  de  meubles , 
foit  d’immeubles  , offre  le  plus  , 8c 
à qui  la  choie  en  conféquence  eft: 
adjugée  juridiquement. 

ADJUDICATION  ; c’eft  l’afte 
par  lequel  on  adjuge. 

Il  fe  dit  aufli  de  l’objet  adjugé. 

ADJUGER,accorder  à quelqu’un 
fa  demande  , ou  le  mettre  en  pof- 
feflion  d’une  chofe  , dont  il  s’eft 
rendu  adjudicataire. 

ADMINISTRATEUR,celui  qui 
gere  les  biens,  foit  d’un  particulier, 
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foit  d’un  corps  , tel  qu’un  hôpital 
ou  une  communauté  , & qui  en  a 
Jes  affaires  en  maniement. 

ADMINISTRATION  , geftion 
ée  ceux  qui  font  revêtus  de  la  quali- 
té d’Adminiftrateur. 

ADMINISTRER  , gérer  pour 
autrui  : l’on  dit  auffi  adminiftrer 
des  preuves  ou  des  titres  , c’eft-à- 
dire  , en  fournir  pour  le  foutien  de 
fa  caufe. 

ACRE,  mefure  de  terre  différen- 
te félon  les  différens  pays.  Elle  efl 
principalement  en  ufage  en  Nor- 
mandie,d’où  elle  a paffé  en  Angleter 
re:  chez  les  Romains, elle  répondoit 
à ce  que  nous  appelions  aujourd’hui 
arpent.  L’acre  contient  cent  foixan- 
te  perches  quarrées.  Voyez  Perche, 
L’acre  des  bois  efl  de  quatre 
vergées  , qui  forment  neuf  cent 
foixante  pieds.  Voyez  Vergée. 

ADEPTE  , nom  qu’on  donnoit 
autrefois  , & qu’on  donne  encore 
aujourd’hui  à ceux  qui  connoiffent 
la  tranfmutarion  des  métaux  , c’efl- 
à-dire  ,*  l’art  de  convertir  les  mé- 
taux imparfaits  en  or  ou  en  argent. 

ADüS  , terme  de  jardinage.  On 
fait  des  ados  dans  les  melonieres 
dans  tous  les  jardins  aux  belles 
expofitions.  L’ados  efl  une  terre 
élevée  de  trois  pieds  en  talut  , le 
long  d’un  mur  , à l’expofltion  du 
midi  ; on  y feme  , en  hiver  & au 
printems , les  pois , les  feves  & les 
autres  grains  qu’on  veut  avancer. 
Ce  moyen  efl  plus  court  que  de  les 
femer  en  pleine  terre  , parce  que 
le  foleil  frappe  plus  direûement 
ces  talus  , qui , outre  cela  , ont  la 
réflexion  de  la  chaleur  du  mur  , 
le  long  duquel  on  les  dreffe.  11  y 
a des  jardins  , où  on  les  couvre  de 
challis  de  verre  , pour  les  mettre 
à l’abri  du  froid  & des  hâles  du 
printems.  Voyez  ChaJJis. 

ADOUÉE  ou  ADOUÉES  , en 
fauconnerie  lignifie  l’accouplement 
des  perdrix  : oa  dit  une  perdrix 
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adouée,  pour  dire  qu’elle  efl  appa* 
riée  , accouplée. 

ADOUCIR:  ce  terme  eft  en  ufage 
dans  plufîeurs  arts , & fa  fignifica- 
tion  eft  différente  , fuivant  les  arts 
qui  l’emploient. 

II  fignifie , en  peinture , mêler  ou 
fondre  deux  ou  plulieurs  couleurs 
enfemble  , avec  la  broffe  ou  le  pin- 
ceau , pour  rendre  le  paffage  de  l’u- 
ne à l’autre  infenfible.  Adoucir  une 
peinture,c’eften  changer  les  traits, 
& donner  plus  de  douceur  à ceux 
qui  paroiffent  trop  rudes.  Adoucir 
un  deffein  lavé  & fait  avec  la  plu- 
me , c’eft  en  affoiblir  la  teinte.  Les 
peintres , en  parlant  de  l’aâion  par 
laquelle  les  couleurs  ont  été  fon- 
dues , difent  plus  volontiers  , la 
fonte  des  couleurs  que  l’adouci& 
fement. 

L’orfèvrerie  s’en  fert  pour  ex- 
primer l’aôion  de  rendre  l’or  plus 
propre  à être  mis  en  œuvre.  On 
le  fond  , pour  cela  , à pliifieurs 
reprifes  pour  le  dépouiller  des  ma- 
tières étrangères  qui  le  rendoient 
caffant.  Il  y a une  marque  à la- 
quelle on  connoît  que  l’or  eft  adou- 
ci, c’eft  lorfqu’on  le  voit  tranquille 
dans  le  creufet. 

Ce  terme  eft  encore  employé  dans 
les  manufaêlures  de  glaces  , & on 
l’entend  alors  de  la  première  façon 
qu’on  donne  aux  glaces  brutes.  Elle 
confifte  à les  ufer  les  unes  contre 
les  autres  avec  du  grès  , du  fa- 
ble , &c.  pour  les  rendre  tranfpa- 
rentes.  Il  y a deux  atteliers  pour 
ce  double  travail , l’attelier  de  l’a- 
douci & l’attelier  du  poli. 

Adoucir,  (en teinture  ;)  c’eft  ré- 
duire à leur  véritable  teinte  des 
couleurs  qui  font  trop  vives  , par 
d’autres  qui  le  font  moins. 

Le  doreur  en  détrempe,  s’en  fert 
pour  lignifier  polir  le  blanc  dont  une 
piece  eft  enduite , lui  enlever , après 
avoir  donné  la  derniere  couche  , 
lespaniet  excédentes:  onl’humeâe 
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légèrement  avec  une  broflê  , 8c  on 
lafrote  enfuite d’une  pierre-ponce, 
avec  une  peau  de  chien  fort  douce. 
La  derniere  façon  fe  donne  avec  un 
bâton  de  fou&e. 

ADRAGAN  ; la  gomme  adragan, 
fuc  qui  découle  de  lui-même  , ou 
parincidoii , du  tronc  & des  bran- 
ches d’un  arbre  , qu’on  appelle 
Tragacantha.  Cette  gomme  nous 
vient  par  la  voie  du  commerce  de 
Crete  , d’Afie  & de  Grèce.  Elle  n’a 
pas  toujours  ni  la  même  figure 
ni  la  même  couleur.  Celle  qui  e(l 
en  petits  filets  longs  , entortillés  , 
blanc  comme  de  la  colle  de  poif- 
fon , eft  la  meilleure  ; elle  eft  fans 
goût  & fans  odeur.  Mile  dans  une 
quantité  d'eau  , elle  fe  diflbut , 8c 
prend  la  forme  d’un  mucilage  dén- 
ié , épais  8c  collant  : fon  principal 
ufage  eft  pour  la  médecine  , où  elle 
entre  dans  un  grand  nombre  de  pré- 
parations. Les  confifeurs  la  font 
entrer  dans  un  grand  nombre  de 
leurs  pâtes  8c  de  leurs  paftilles  : 
c’eft  elle  qui  fait  la  bafe  de  la  pâte 
de  guimauve , que  vendent  les  dro- 
guiftes  8c  les  confifeurs. 

AERER , (chalTe ,)  fe  dit  des  oi- 
feauxde  proie  , qui  font  leurs  aires 
ou  leurs  nids  fur  les  rochers. 

L’architeâure  emploie  ce  terme, 
pour  dire  donner  de  l’air  à un  bâ- 
timent : cette  galerie  eft  bien  aërée , 
une  maifon  bien  aërée  eft  fort  faine. 
Ce  terme  eft  de  peu  d’ufage  aujour- 
d’hui, 8c  l’on  dit  plutôt,  mettre  en 
bel  air. 

ÆTHER  ; ce  mot , en  phyfique , 
lignifie  la  même  chofe  que  la  ma- 
tière de  la  lumière.  Cette  matière 
liquide  8c  très-fubtile  occupe  l’ef- 
pace  immenfe  qui  fe  trouve  au-def- 
lus  de  l’air  jufqu’aux  aftres  les  plus 
élevés. 

L’on  a donné  en  chymie  le  nom 
à’itther  à des  liqueurs  très-volatiles 
& d’une  odeur  fuave  8c  pénétrante  , 
qui  réfultem  de  la  combinailbo  de 
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l’efprît  de  vin  avec  les  acides , foit 
minéraux , foit  végétaux. 

ÆTITES  ; c’eft  une  efpece  de 
terre  ferrugineufe  , fort  connue 
fous  le  nom  de  pierre  d'aigle.  Nous 
entrerons  dans  un  plus  grand  détail 
au  mot  ( Pierre  d’aigle.  ) 

AFFAIRE  , terme  de  fauconne- 
rie'. Pour  exprimer  un  oifeau  bien 
drelîé  pour  le  vol  , on  dit , c’eft 
un  oifeau  de  bonne  affaire. 

Il  eft  encore  d’ufage  dans  le  com- 
merce ; 8c  il  y eft  fufceptible  de  dit 
férentes  fignifications , fuivant  les 
cas  où  on  l’emploie  , 8c  fuivant  ce 
qu’on  y ajoûte  pour  en  fixer  le  fens. 
Quelquefois  il  lé  prend  pour  mar- 
ché , achat , traité  , convention  , 
qui  fe  peut  faire  entrer  tous  négo- 
cians.  On  dit  qu’un  marchand  a fait 
une  bonne  ou  mauvaife  affaire  , 
lorfqu’il  a fait  un  marché  avanta- 
geux ou  défavantageux  ; qu’il  eft 
bien  ou  mal  dans  fes  affaires  , fui- 
vant le  gain  , ou  les  pertes  qu’il 
peut  avoir  faits. 

AFFAISSEMENT  , AFFAIS- 
SES ; termes  employés  dans  le  jar- 
dinage : ils  fe  difent  des  tas  de  fu- 
mier que  les  jardiniers  entaffent,  8c 
qui  quelques  jours  après , s’affaif- 
fent  confidérablement.  Il  faut  bien 
fouler  le  fumier  de  ces  couches , de 
peur  qu’elles  ne  viennent  à un  trop 
grand  affaijfement.  Ces  terres  n’é- 
tant point  aJJ'ei  folides  , elles  fe  font 
affaifjées, 

AFFAITAGE  , AFFAITER  ; 
termes  de  fauconnerie , qui  lé  difent 
des  oifeaux  fauvages  qu’on  appri- 
voife  ; on  les  dreflé  à voler  8c  à re- 
venir fur  le  poing  ou  au  leurre. 
Pour  qu’un  faucon  foit  bien  inftruir, 
il  doit  obéir  à la  voix  de  l’homme  , 
fouffrir  qu’il  le  chaperonne  , reve- 
nir de  Ibn  plein  gré  fur  le  poing  , 
être  prêt  , au  befoin  , d’enfon- 
cer le  gibier  , pour  lequel  on  l’a 
dreflé. 

Tous  les  oifeaux  de  proie  ne  font 
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pas  également  de  bonne  afTaitage.  Il 
y a un  choix  à faire  ; & il  eft  des 
contrées  où  ils  nailTcnt  bien  plus 
aifés  à affairer  , que  dans  d’autres. 
On  eflime  beaucoup  ceux  qui  vien- 
nent de  SuifTe  & de  'la  Ruffie.  Il 
faut  choifir  ceux  qui  ont  le  penna- 
ge le  plus  large  devant  & derrière  ; 
leurs  ferres  doivent  être  longues'& 
fermes.  Celui  qui  pefe  le  plus  fur 
le  poing,  eft  toujours  le  meilleur. 
II  faut  un  mois  pour  inftruire  ces 
oifeaux  ; fi  après  ce  tems-là  ils  ne 
lé  dreffent  point  à la  volerie  , il 
faut  les  abandonner. 

AFFERMER , donner  ou  prendre 
à ferme  des  terres  ou  des  droits 
quelconques,  pour  un  certain  tems, 
moyennant  un  prix  convenu , paya- 
ble, foit  par  année,  foit  par  termes. 

AFFILER  , terme  connu  dans  le 
jardinage , pour  dire  planter  à la  li- 
gne. V.  Aligner. 

Ce  même  terme  eft  employé  dans 
l’agriculture , pour  exprimer  le  pré- 
judice que  caufent  aux  bleds  les  ge- 
lées du  mois  de  Mars.  Les  fanes  du 
bled  font  alors  fi  petites,  qu’elles  ref- 
femblent  à des  filets;  cette  altération 
ne  leur  arrive,  que  parce  que  le  froid 
venant  à refferrer  leurs  fibres  , em- 
pêche qu’il  ne  s’y  porte  la  nourriture 
qui  fcroit  néceflâire  pour  leur  don- 
ner tout  leur  accroifiêment. 
AFFILER,  eft  encore  employé  par 
tous  les  ouvriers  qui  font  des  inftru- 
mens  tranchans  ; on  dit , Affiler  un 
burin , des  cifeaux , des  rafoirs , &c. 

AFFINACiE , AFFINER  ; ces 
ternies  font  employés  pour  exprimer 
différentes  préparations , par  le  mo- 
yen defquelles  on  fait  paffer  une  por- 
tion de  matière  folide  d’un  état  à 
un  autre  ; affiner  une  chofe  , c’eft 
la  rendre  plus  pure  , en  la  dépouil- 
lant de  toutes  les  parties  étrangères 
qui  lui  font  unies.  On  affine  les 
métaux , l’argent , le  cuivre  , le  fer , 
le  plomb , l’or.  Nous  entrerons  dans 
un  plus  grand  détail  quand  nous 
■ i 
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ferons  parvenus  à parler  de  ces  mé- 
taux. On  affine  le  fucre  , le  chan- 
vre. V.  Sucre  , Chanvre. 

AFFINITÉ  , union  que  les  con* 
joints  par  mariage  contraftent  avec 
les  parens  l’un  de  l’autre , en  s’épou- 
fant.  11  en  réfulte  entre  les  perfon- 
nes  alliées  un  empêchement  au  ma- 
riage aux  mêmes  degrés  que  quand 
il  y a parenté  réelle,  mais  dont  on 
peut  egalement  fe  relever  avec  des 
difpenfes  du  pape. 

AFFINITÉ , terme  en  ufagedans 
la  phyfique  : il  lignifie  alors  la  mê- 
me chofe  qu’analogie  ; lesphyficiens 
raifonnent  fouvent  par  analogie,  & 
leurs  raifonnemens  ne  font  alors  fo-  ^ 
lides.qu’autant  qu’ils  font  fondés  fur 
l’uniformité  connue  qu’on  obferve 
dans  les  opérations  de  la  nature. 

La  chymie  a fes  affinités , elles  font 
aux  chymiftes  comme  autant  de  gui- 
des certains  dans  les  différentes  com- 
binaifons  qu’ils  veulent  faire.  Ils  en- 
lèveront , par  exemple  , à un  corps 
une  partie  qui  entre  dans  fa  com- 
pofition,  8c  la  feront  paffer  dans  un 
autre.  Ils  difent  alors  que  cette  par- 
tie a plus  d’affinité  avec  le  corps  oii 
ils  l’ont  fait  paffer  , qu’avec  celui, 
où  elle  étoit  auparavant. 

AFFOUAGE  , eft  le  droit  de 
prendre  du  bois  pour  fon  ufage 
dans  une  forêt. 

Ce  droit  eft  perfonnel , 8c  ne 
peut  être  communiqué  à d’autres  ; 
il  n’arrérage  point  : l’ordonnance' 
de  1669  l’a  révoqué  dans  les  forêts 
du  roi. 

AFFOURR  AGER , ou  AFFOUR- 
RER  , s’entend  de  la  prrtvifion  de 
paille , foin  , vefees  , coffes  de  pois 
8c  de  fèves  qu’on  fait  dans  la  failbn 
convenable  , 8c  qui  fervent  à la' 
nourriture  des  beftiaux  pendant 
l’hiver. 

AFFRETEMENT,  afte  par  le- 
quel un  propriétaire  de  vaiffeau  loue 
fon  bâtiment.  On  fe  fert  du  mot  de 
NoliJJ’ement  dans  les  ports  de' la 
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Méditerranée  pour  flgnliier  la  même 
chofe.  V.  No^iment. 

AFFRETER  un  vailTeau  ; c’eft  le 
louer  pour  le  charger  de  marchan- 
difes.  Le  marchand  affrété , & le 
propriétaire  frété. 

AFFRETEUR , celui  qui  prend 
à loyer  un  bâtiment. 

AFFRIANDER , en  fauconnerie; 
c’eft  accoutumer  l’oifeau  de  proie  à 
revenir  fur  le  leurre  avec  du  pat  ; le 
meilleur  fe  fait  avec  la  chair  des  pi- 
geonneaux ou  de  poulets. 

AFFU  r,  (chaftê;  ) c’eft  unendroit 
caché  pour  attendre  le  gibier , Sc  le 
tirer  dès  qu’il  paroît.  Cette  efpece 
de  chaftê  eft  très-pénible  & deman- 
de beaucoup  de  patience  ; il  faut  fe 
rendre  à l’affut , le  foir  à la  brune , 
& le  matin  avant  la  pointe  du  jour. 
C’eft  dans  ces  tems-là  que  les  lièvres, 
les  renards  fortent  8c  rentrent  dans 
les  bois.  On  choifît  un  arbre , ou  un 
buiflbn  propre  pour  fe  placer  8c 
pour  tirer  ; il  faut  avoir  loin  de  ne 
jamais  tirer  perché  , qu’on  ne  con- 
noiftê  bien  la  repouftfe  de  fou  arbre. 

II  y a des  amorces  pour  attirer 
les  lièvres  8c  les  renards  à l’affût  : 
nous  en  parlerons  au  mot  Amorce. 

AFFUTAGE,  ou  AFFUSTAGE, 
aflbrtîment  complet  des  outils  fer- 
vans  à la  profelllon  de  charpentier 
& de  menuifier, 

AFFUSTAGE,  fe  dit  encore  du 
repaffage  d’un  outil  tranchant  fur 
un  grès  , pour  le  rendre  plus  cou- 
pant. 

AFFUTER,  aiguifer. 

AGARIC , elpece  de  champignon 
qu’on  trouve  attaché  au  tronc  de 
quelques  arbres  : on  croyoit,  avant 
M.  Tournefort  , que  ce  n’étoit 
qu’une  excroilTânce  produite  par 
une  maladie  de  l’arbre  ; mais  ce  cé- 
lebre  botanifte  l’a  rangé  le  premier 
parmi  les  plantes  , avec  les  autres 
champignons , quoiqu’il  n’en  con- 
nût ni  les  fleurs  ni  les  graines. 

On  trouve  dans  l’puvrage  de  M> 
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Michel! , intitulé , Nova  plant,  gé- 
néra , une  defcriptionde  cette  plan- 
te : l’agaric , dit  cet  auteur , eft  un 
genre  de  plante  dont  les  caraâeres 
conllftent  dans  la  forme  de  fes  diffé- 
rentes feuilles  ; il  y en  a qui  font 
poreufes  en  deflbus  , d’autres  font 
dentelées  , d’autres  font  en  lames  « 
d’autres  enfin  font  unies.  Les  fleurs 
font  fans  pétales , 8c  n’ont  qu’un  fi- 
let ; elles  font  ftériles , fans  calice  , 
fans  piftile , 8c  fans  étamines.  Les 
femences  font  rondes  8c  placées  en 
différens  endroits. 

On  divife  l’agaric  en  mâle  8c  en 
femelle.  Le  mâle  croit  fur  les  vieux 
chênes  , les  hêtres , les  noyers  : il 
n’eft  employé  que  dans  la  teinture 
où  il  fait  l’office  d’engallage  ; il  eft 
pefant,  compare  , d’une  âcreté  8c 
d’une  amertume  infupportables,  fa 
couleur  varie  ; il  eft  tantôt  jaunâ- 
tre , tantôt  brun,  & jamais  blanc. 

L’agaric  femelle  vient  fur  le  tronc 
du  larix  ou  méleze  : il  eft  blanc  , 
léger , friable  ; il  a beaucoup  moins 
d’âcreté  8c  d’amertume  que  le  mâle  : 
celui  qu’on  nous  apporte  du  Levant 
mérite  lapréférencepar  là  blancheur 
8c  fa  légéreté.  11  nous  en  vient  atiilt 
des  Alpes , du  Dauphiné  8c  du  Tren- 
tin  ; la  médecine  l’emploie  dans 
quelques  préparations.  On  peut  le 
donner  à un  cheval  qu’on  veut  pur- 
ger , à la  dofe  d’un  gros  8c  demi. 

AGASTE.  V.  Averfe. 

AGATHE , pierre  précieufe  de 
la  nature  du  caillou  ou  de  la  pierre 
à fulll , 8c  qui  n’en  différé  que  par 
les  couleurs  8c  la  tranfparence  ; car 
lorfque  la  matière  du  caillou  a des 
couleurs  marquées  , ou  un  certain 
degré  de  tranfparence , on  lui  don- 
ne le  nom  d’agathe.  Il  nous  en  vient 
de  l’Orient  8c  de  l’Occident  ; les  pre- 
mières en  général  font  les  plus  efti- 
mées  , parce  que  la  matière  en  eft 
plus  nette  , plus  dure  , plus  tranf- 
parente  8c  prend  mieux  le  poli. 

U y a des  caraûeres  pour  connoî- 
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tre  les  differentes  elpeces  d’a^athe; 
ces  carafteres  fe  tirent  de  l’arran- 
gement des  taches  & de  l’oppolition 
des  couleurs  qu’on  apperçoit  dans 
les  couches  dont  l’agathe  eft  com- 
pofée.  Les  différentes  elpeces  font, 
Pâgathe  fimpleinent  dite  , l’agathe 
onyce  , l’agathe  œillée , & l’agathe 
herboriféc. 

AGATHE  , inftrument  dont  les 
tireurs  d’or  fe  fervent  pour  rebrunir 
l’or;  & au  milieu  duquel  eft  enchaf- 
fce  une  agathe  qui  lui  a fait  donner 
ce  nom. 

AGATHE  , terme  dont  les  fleu- 
riftes  fe  fervent  pour  déligner  un 
grand  nombre  de  tulipes  de  diffé-^ 
rentes  couleurs. 

AGE  ; on  entend  par  ce  mot  la 
durée  naturelle  de  chaque  chofc  : 
nous  ne  le  cbnfidérons  ici  que  dans 
les  rapports  qu’il  peut  avoir  avec  les 
matières  qui  font  le  fujet  de  cet  ou- 
vrage. On  dit , par  exemple  , l’âge 
d’un  bois  , d’un  arbre  , l’âge  des 
boeufs  , des  brebis  , des  chevaux. 
Nous  donnerons  tous  les  détails 
néceffaires  , aux  articles  Arbre  , 
Bois  , 8cc. 

AGENDA  , petit  régiftre  en 
Tifage  chez  les  marchands  , fur  le- 
quel on  couche  par  écrit  ce  que 
l’on  craint  d’oublier. 

AGEN  l’,  autrement  dit  fafteiir  , 
ou  commiflionnaire  , celui,  que  les 
négocians  chargent  de  leur  acheter 
des  marchandifes,  ou  de  leur  procu- 
rer la  vente  de  celles  qu’ils  ont.  V. 
Facleur  , 8c  Commijfionnaire. 

AGENT  de  change  , entremet- 
teur public  pour  la  négociation  du 
papier  entre  banquiers,  négocians, 
& autres.  Le  livre  des  .agens  de 
change  fait  foi  en  juftice.  Il  leur  cil 
dû  un  droit  de  courtage  , qui  varie 
félon  les  endroits.  V.  Courtier. 

AGIO  , pris  dans  le  fens  propre  , 
n’eft  autre  chofe  que  la  variation  que 
l’argent  de  banque  éprouve , com- 
paré à l’argent  courant  monnoyé. 
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AGIO  , improprement  fe  dit  dit 
trafic  qui  fe  fait  dans  le  commerce 
des  effets  de  banque , 8c  de  la  perte 
ou  du  profit  qu’on  y fait. 

AGIO  , fignifie  encore  le  droit  de 
fix  pour  cent  que  l’on  retient  dans 
lé  commerce  , lorfqii’on  fait  une 
avance  pour  quelqu’un. 

AGNEAU  ; c’eft  le  petit  de  la  bre- 
bis Sc  du  bélier.  Il  faut  d’abord,  après 
fa  naillance  , le  mettre  droit  fur  fes 
pieds  , 8c  l’approcher  de  fa  mere 
pour  l’accoutumer  à la  connoître  8c 
à la  tetter  ; on  trouve  fouvent  des 
agneaux  qui  ne  favent  point  tetter 
d’eux-mêmes  ; il  faut  en  ce  cas  leur 
en  montrer  le  chemin  , 8c  n’y  plus 
toucherdès  qu’ils  l’auront  appris.On 
a coutume  de  traire  8c  de  répandre 
le  premier  lait  des  brebis  , parce 
qu’on  a obfervé  qu’il  purgeoit  les 
agneaux  ; mais  cette  précaution  leur 
eft  pernicieufe  , car  il  eft  certain 
que  la  nature  a deftiné  ce  premier 
lait  pour  les  purger  ; il  eft  encore 
certa'in  que  les  agneaux  qui  ne  l’ont 
point  reçu  font  expofés  à un  plus 
grand  nombre  de  maladies  que  ceux 
à qui  on  l’a  permis. 

Il  y a des  lignes  auxquels  on  peut 
connoître  fi  les  agneaux  nouveaux- 
nés  feront  d’une  bonne  efpece  , 8c 
propres  à la  propagation. 

1°  On  connoît  que  l’agneau  8c  la 
mere  fe  portent  bien  fi  l’humidité 
de  l’agneau  nouveau-né  eft  jaunâ- 
tre. 2“  S’il  paroît , trois  ou  quatre 
jours  après  fa  naiffance , 8c  lorfqu’il 
eft  bien  féché , des  poils  longs  8c  roi- 
des  fur  quelques  parties  de  fon 
corps , 8c  li  ces  poils  tombent  bien- 
tôt après  , c’eft  une  marque  que  fa 
laine  fera  fine  8c  longue.  5“  Il  de- 
viendra fort  grand  , s’il  a les  pieds 
8c  les  membres  gros  Sc  forts.  4°  U 
faut  qu’un  agneau  ait  quinze  jours 
pour  bien  çonnoître  la  figure  qu’il 
aura , étant  grand  ; on  ne  doit  point 
le  garder  pourla  propagation , fi  on 
ne  lui  trouve  point  les  marques  qui 
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iaraSérifent  les  bons  moutons  & 
les  bonnes  brebis.  Voyez  à ce  fujet, 
les  articles  Mouton  & Brebis. 

Les  jeunes  agneaux  perdent  beau- 
coup à être  maniés  fouvent  ; ils  ont 
cela  de  commun  avec  les  petits  de 
tous  les  animaux  domeftiques  ; il 
faut  lailTer  à leurs  meres  le  foin  de 
les  lécher  : 11  elles  les  répoulTent , ce 
qui  arrive  ordinairement , lorlqu’el- 
les  agneleiit  pour  la  première  fois  ; 
on  répand  pour  les  y accoutumer  , 
quelques  grains  de  fel  pilé  fur  leurs 
petits. 

Les  agneaux  ne  doivent  pas  avoir 
trop  chaud  dans  l’étable  ; c’eft  une 
précaution  elTeiitielle , fans  laquel- 
le , rimprellion  du  grand  air  leur  de- 
viendroit  préjudiciable  , quand  on 
voudrpit  les  mener  paître  : pour  évi- 
ter les  inconvéniens  qui  pourroient 
en  réfulter  ; il  faut  les  mettre  à l’air 
une  fois  tous  les  jours  , pendant 
qu’il  fait  du  foleil , Sc  tes  y lailfer 
quelques  minutes  : il  ne  faut  jamais 
leur  donner  de  l’eau,  tandis  qu’ils  tet- 
tent  : le  lait  des  brebis  fiiffit  pour 
étancher  leur  foif.  L’eau  ne  peut 
fervir  qu’à  leur  procurer  des  mala- 
dies auxquelles  les  brebis  font  trés- 
fujettes;  ce  font  des  cloches  pleines 
d’eau  qu’on  leur  trouve  au  foie  , à 
l’eftomac  & aux  inteftins  ; on  trou- 
ve au  mot  Cloche  d'eau  les  lignes 
qui  les  font  connoître  , & les  remè- 
des qu’il  faut  employer  pour  les 
guérir.' 

On  ne  doit  jamais  mener  les  bre- 
bis paître  loin  de  leurs  agneaux  , 
lorfqu’ils  font  obligés  de  relier  dans 
les  étables  ; il  y auroit  à craindre 
que  leur  lait  venant  à s’échauffer 
par  le  defir  de  les  revoir , ne  leur 
portât  préjudice.  Ils  ne  font  en  état 
d’aller  au  pâturage  , fans  aucun  rif- 
que , avec  leur  mere , que  lorfqu’ils 
ont  trois  femaines  : il  faut  que  le 
tems  foit  très-beau  , fi  on  veut  les 
y mener  plutôt  ; une  neige  fondue , 
une  foulée , ua  veut  froid  > fuÆ- 
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roient  pour  les  faire  périr  j aînfi  ]« 
tems  le  plus  favorable,  c’eft  à la  fia 
du  mois  de  Mars , ou  au  commence» 
ment  du  mois  d’Avril.  Et  jufqn’à  ce 
tems,  il  ne  faut  les  lailTerfortirque  le 
matin  pour  tetter  leurs  meres , avant 
de  partir  pour  les  champs , & le  foir, 
lorfqu’elles  en  reviennent.  La  meil- 
leure nourriture  qu’on  puilTe  leut 
donner  pendant  le  jour , c’eft  ua 
peu  de  fon  , ou  de  foin  très-fin  8c 
très-menu  , de  l’avoine , de  la  vefee 
moulue  , du  fain-foin  , de  feuilles 
de  faule  ou  de  peuplier,  de  la  farine 
d’orge  ; tous  ces  alimens  font  fort 
bons  , on  les  leur  préfente  dans  de 
petites  auges  !k  de  petits  râteliers 
proportionnés  à leur  hauteur  , 8c 
placés  dans  un  coin  de  la  bergerie, 
où  on  les  tient  enfermés  8c  féparés 
de  leurs  meres  par  des  claies  faites 
exprès , ce  lieu  doit  être  un  pea 
obfcur  8c  garni  de  bonne  litiere.  A 
tous  ces  alimens  dont  je  viens  de 
parler  on  peut  en  ajouter  un  qii’oa 
trouve  décrit  dans  le  BergerAnglois, 
ch.  5.  Sc  qui  paffe  pour  être  très- 
bon  pour  fe  procurer  les  meilleurs 
agneaux  8c  des  brebis  abondantes 
en  laine. 

On  prend  des  poisqu’-on  fait  cui- 
re , Sc  dont  on  fait  une  efpece  de 
pâte  qu’on  mêle  avec  du  lait  de  va- 
che ou  de  chevre  ; des  feves,  au  dé- 
faut de  pois , feront  le  même  effet  3 
on  en  donne  à. manger  aux  agneaux 
tant  qu’ils  veulent  ; pour  les  y ac- 
coutumer , on  y trempe  les  doigts 
qu’on  leur  met  après  dans  la  bou- 
che , Sc  ils  en  mangent  bientôt 
d’eux-mêmes. 

Le  tems  de  fevrer  les  agneaux  n’eft 
pas  le  même  dans  tous  les  pays  ; il  y 
en  a où  on  les  ôte  aux  brebis , au  lx)ut 
d’un  mois  , ou  tout  au  plus  de  lix 
femaines  ; mais  dans  les  bonnes  ber- 
geries , on  a coutume  de  les  laiflêr 
tetter  jufqu’à  la  fin  du  mois  de  Juil- 
let , Sc  on  a obfervé  que  pendant 
tout  le  tems  quelesbrebis  alaitent. 
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cites  ne  font  point  expofées  aux  ma- 
ladies du  poumon , que  les  humidités 
oe  l’herbe  leur  caufent.  De-là  l’ufa- 
ge  de  traire  celles  qui  ont  perdu 
leurs  agneaux  , jufqu’au  tems  oii  les 
autres  aient  ce(Té  d’alaiter  les  leurs. 
Il  y a des  pays  où  on  a coutume  de 
traire  les  brebis  pendant  toute  l’an- 
née ; celte  méthode  empêche  d’ac- 
quérir &.  de  conferver  une  bonne 
cfpece  de  brebis  : car  à force  de  les 
traire  , elles  dégénèrent  , & leur 
laine  diminue  pour  la  quantité  8c 
pour  la  finefle. 

On  garde  rarement  les  agneaux 
d’une  première  portée , parce  qu’ils 
font  trop  foibles , 8c  qu’ils  ne  font 
jamais  li  beaux  que  les  autres  : on 
doit  choifir , pour  garder  ceux  qui 
font  les  plus  chaigés  de  laine  blan- 
che ; elle  fe  vend  mieux  que  la  noire. 

Tous  ceux  qui  ont  parlé  jufques 
à préfent  du  tems  de  châtrer  les 
agneaux , veulent  qu’on  ne  leur 
fafle  cette  opération  qu’à  l’âge  de 
cinq  ou  foc  mois  , 8c  qu’on  cfaoi- 
lifle  pour  cela  un  tems  qui  ne  foit 
ni  trop  chaud , ni  trop  froid  ; mais 
M.  Hafter,dans  unTraité  cfu’ila  don- 
né furla  maniéré  d’élever  8c  de  per- 
feftionner  lesbêtes  à laine , prétend 
qu’il  faut  châtrer  les  agneaux  , lort 
qu’ils  font  âgés  de  trois  femaines  , 
8c  toujours  au  déclin  de  la  lune  ; 
que  plus  ils  font  avancés  en  âge  , 
plus  ils  courent  rifque  de  la  vie.  Il 
propofe  d’empêcher  qu’ils  ne  fe 
couchent  après  la  mutilation , 8t  de 
les  faire  promener  pendant  deux  ou 
trois  heures.  Après  cela , on  les  ga- 
rantit quelques  jours  du  froid  8c  du 
chaud  ; on  les  feigne  8c  on  les  nour- 
rit dans  l’étable  avec  du  foin  haché, , 
mêlé  avec  du  fon  : c’eft  la  nourritu- 
re la  meilleure  8c  la  plus  agréable 
qu’on  puiflêleurdonner.Lesagneaux 
qu’on  ne  châtre  qu’à  cinq  ou  fixmois, 
font  expofés  à une  enflure  qu’on 
peut  prévenir  , en  frétant  la  partie 
malade  avec  du  làia-dpux } M,  Haf- 
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ter  ne  dit  point  que  cet  accident 
arrive  à ceux  qu’on  châtre  à l’âge 
de  trois  femaines. 

U y a deux  méthodes  de  châtrer 
les  agneaux  ; la  première  , 8c  la  plus 
commune , conilfle  à leur  faire  tom- 
berlestefticulesparune  incifion  faite 
à la  bourfe  ; il  n’y  a qu’à  les  ferrer 
entre  les  deux  doigts  pour  qu’ils  fe 
détachent  d’eux-mêmes  ; la  fécondé 
fe  fait  en  prenant  les  tefticules  dans 
les  lacs  d’un  cordeau  qu’on  ferre  juf- 
qu’à  ce  que  les  lacs  les  aient  détachés. 

A G N E A U,  ( cuifine , ) eft  un 
mets  très-délicat  ; il  doit  être  choifi 
d’une  chair  blanche  8c  tendre.  On 
partage  l’agneau  en  quartiers  qu’on 
fait  rôtir  à la  broche  : quand  il  eft 
prefque  cuit , on  le  pane  d’une  mie 
de  pain  mêlée  d’un  peu  de  fel  8c  de 
poivre  ; après  lui  avoir  fait  prendre 
quelques  tours  de  broche , on  le  tire 
8c  on  le  fert  avec  un  jus  d’orange 
ou  de  citron. 

On  peut  mettre  encore  un  quar- 
tier d’agneau  en  ragoût;  on  le  cou- 
pe pour  cela  en  cinq  ou  lix  mor- 
ceaux , qu’on  larde  de  moyen  lard; 
après  leur  avoir  fait  prendre  un  peu 
de  couleur  dans  une  caflërole  , on 
les  fait  cuire  avec  bouillon  , fel  , 
poivre  , doux  de  girofle  , champi- 
nons , 8c  un  bouquet  de  fines  her- 
es.  Etant  cuit,  on  y met  un  cou- 
lis de  veau  , 8c  on  le  fert  chaud. 

On  fait  des  entrées  avec  la  tête 
8c  les  pieds  d’agneau  ; les  pieds  fur- 
tout  feront  excellens  , fl  après  lei 
avoir  fait  cuire  , on  leve  l’os  du  mi- 
lieu , 8c  fi  on  remplit  le  dedans  d’une 
farce  faite  de  blanc  cuit  de  volaille  , 
ou  de  perdrix  ; on  hache  cette  vian- 
de avec  du  lard  blanchi , de  la  tettine 
de  veau  cuite , des  ris  de  veau  blan- 
chis, destruflès,  des  champignons, 
de  la  moè’lle , de  la  mie  de  pain  trem- 
pée dans  du  lait , fel , poivre , clou , 
crème  8c  toute  forte  de  fines  her- 
bes ; lorfque  le  tout  eft  bien  haché 
8c  bien  aifaifonné , on  y met  quatre  ' 
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ou  cinq  jaunes  d’oeufs  ; en  fuite  on 
farcit  les  pieds  ; on  les  tremper  dans 
des  œufs  battus  : on  les  pane  avec 
de  la  mie  de  pain  bien  üne  : on  les 
fait  frire , & on  les  fert  tout  chauds 
garnis  de  perfîl  frit. 

AGNELER  , fe  dit  d’une  brebis 
quand  elle  fait  un  agneau.  Les  bre- 
bis qui  approchent  du  tems  où  elles 
doivent  agnelet , demandent  les 
plus  grandes  attentions  ; elles  cou- 
rent ril’que  de  la  vie  , avec  l’agneau 
qu’elles  portent  , II  on  ne  leur 
donne  un  prompt  fecours  dans 
tous  les  cas  où  elles  en  ont  befoin. 
Pour  peu  qu’on  s’apperçoive  qu’el- 
les ont  de  la  difficulté  à agnelet,  il 
faut  leur  donner  une  petite  cuille- 
rée de  poudre  de  pouliot  & de  men- 
the dans  de  la  biere  , ou  une  infu- 
fion  tiède  de  ces  deux  plantes  dans 
de  bonne  biere.  Ce  remede  facilite 
non-feulement  le  travail,  mais  aufli 
fait  fortir  l’arriere-faix  qui  fait  pé- 
rir la  brébis,  s’il  ne  fe  délivre  point, 
8c  s’il  vient  à pourrir  dans  le  corps. 
Lorfqu’une  brebis  a agnelé;  il  faut 
la  renfermer  ik  la  nourrir  pendant 
quatre  jours  avec  de  bon  foin  Sc  du 
fon  mêléd’un  peu  de  fel.  Leur  boif- 
foii  fera  de  l’eau  tiède,  blanchie  avec 
un  peu  de  farine  , de  millet  ou  de 
froment. 

Le  tems  le  plus  ordinaire  où  les 
brebis  agnelent  eft  le  mois  de  fé- 
vrier, parce  qu’on  les  fait  faillir  au 
mois  de  feptembre. 

AGNUS-CASTUS  , arbrifleau 
dont  les  branches  font  très-flexibles 
8c  très-fouples  : on  l’a  regardé  an- 
ciennement comme  un  fpécifique 
pour  conlèrver  la  chafleté  -,  mais,  à 
en  juger  par  fon  odeur  &.  fon  goût , 
il  paroît  plus  propre  à exciter  les 
paflions  qu’à  les  éteindre. 

Sa  fleur  efl  compofée  d’une  feule 
feuille  qui  femble  être  divifée  en 
deux  levres  dontlapartie  poftérieure 
forme  un  tuyau  ; du  fond  de  cette 
fieux  s’eleve  un  piilile , qui  dans  la 
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fuite  devient  un  fruit  prefque  fphé- 
rique  , divifé  en  quatre  cellules  qui 
renferment  des  femences  oblongues. 
On  peut  ajoûter  à cela  que  les  feuil- 
les font  découpées  en  cinq  parties, 
& reffemblent  à celles  du  chanvre. 

On  connoît  quatre  efpeces  de  cet 
arbriffeau  qui  ne  different  que  par 
la  couleur  des  fleurs,8c  parles  feuil- 
les qui  font  plus  ou  moins  laides. 
Celui  qu’on  cultive  le  plus  ordinai- 
rement dans  les  jardins , a fes  feuil- 
les femblables  à celles  du  chanvre; 
il  vient  aifément  , Ik  fe  mviltiplie 
de  plant  enraciné  au  commence- 
cement  du  printems. 

AGRAFEE  , terme  de  vannier  ; 
c’eft  cette  bordure  d’olier  tortillé 
qu’ils  mettent  à leurs  ouvrages  , 
pour  empêcher  celui  qui  eft  entre- 
lacé de  couler. 

AGRAFEE  , eft  encore  un  fil  de 
léton  ou  de  fer  formant  le  cro- 
chet , & entrant  dans  un  autre  que 
les  épingliers  appellent  la  porte  , 
ou  l’œillet , 8c  dont  on  fe  fert  en 
guife  de  boutons  & de  boutonnières 
pour  attacher  les  habits  , 8cc. 

AGRAFEE,  en  terme  d’architec- 
ture , eft  un  crochet  de  fer  qui  fert 
à contenir  les  pierres  ou  les  mar- 
bres. Les  anciens  Egyptiens  qui  ne- 
travaiiloient  que  pour  l’immorta- 
lité, employoient  ordinairement  du 
cuivre,  au  lieu  de  fer,  pour  ces  for- 
tes d’œuvres  ; en  effet  le  fer  eft  de 
tous  les  métaux  celui  que  l’humidi- 
té de  l’air  détruit  le  plus  aifément. 

AGRÉER, terme  de  marine  ; c’efl 
équiper  un  vaiflêau  de  tout  ce  qui 
eftnéceffaire  pour  le  mettre  en  état 
de  faire  un  voyage.  On  nomme 
agréeur  celui  qui  fournit  tous  les 
agrès  , comme  voiles  , cordages  , 
poulies. 

AGRESTE  , fe  dit  du  goût  âcre 
8c  défagréable  de  certains  fruits  , 
avant  leur  état  de  maturité. 

AGRICULTURE;  c’eft  l’art  utile 
de  mette  la  tepre  ea  état  de  nous 
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fournir  plus  abondamment  les  fubf- 
tances  végétales  qui  font  néceiïaires 
pour  nos  befoins , foit  naturels , 
îbit  de  luxe  , & de  les  rendre  plus 
propres  elles-mêmes  aux  iifages  auf- 
quels  nous  les  deftinons.  11  réful- 
Xe  de  cette  définition  , que  l’agri- 
culture a deux  buts  ; le  premier  de 
multiplier  certailies  efpeces  de  vé- 
gétaux , le  fécond  de  les  amélio- 
rer. 

Les  procédés  qu*elle  emploie  pour, 
atteindre  ces  deux  buts, varient  félon 
l’efpcce  de  végétal , qu’on  cultive;  ce 
qui  a fait  diflinguer  l’agriculture  en 
différentes  branches  ; car  elle  com- 
prend l’art  de  cultiver  les  grains  qui 
fervent  à notre  nourriture  , ou  à 
celle  des  animaux  qui  nous  font  les 
plus  utiles  ; celui  de  cultiver  la  vi- 
gne Sc  les  autres  arbres  fruitiers 
dont  nous  tirons  nos  boiffons  ; la 
culture  des  forêts  ; celle  des  prai- 
ries ; celle  des  légumes  ou  l’art  du 
jardinier  potager  ; enfin  l’art  du  jar- 
dinier fleurifte  : on  pourroit  enco- 
re faire  une  branche  particulière  de 
l’art  de  cultiver  certaines  plantes 
que  nous  n’employons  que  dans  les 
arts , telles  que  le  fafran , la  garan- 
ce , le  paftel , l’indigo  , &c. 

Parmi  ces  procédés,  il  y en  a qui 
font  communs  à toutes  ces  bran- 
ches , tels  que  les  labours  , les  en- 
grais & les  arrofemens  : Voye^  ces 
mots  ; d’autres  qui  font  particuliers 
à chacune , ce  font  les  labours  plus 
ou  moins  multipliés  , les  différen- 
tes efpeces  d’engrais  ; la  maniéré 
d’enfemencer  Ou  de  planter,  & les 
différentes  opérations  qu’on,  fait  fur 
les  végétaux,  lorfqu’ils  font  venus, 
telles  que  la  taille  & la  greffe  des 
arbres  , 8cc.  On  traitera  de  ces  pro- 
cédés à l’article  de  chaque  efpece 
de  végétal , qui  demande  une  cul- 
ture particulière. 

AGRIPAUME , plante  dont  la  ti- 
ge s’élève  depuis  trois  jufqu’à  cinq 
pieds  : elle  efl  garnie  dans  le  bas  de 
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feuilles  arrondies,découpéesprofon«i 
dément  & femblables  à celles  de  l’a-  < 
conit  & de  la  renoncule;  celles  du î 
haut  font  moins  rondes  St  plus  étroi-  : 
tes  : ces  feuilles  font  placées  deux  à j 
deux  le  long  de  la  tige.  De  la  bafe  ^ 
de  ces  feuilles  fortent  des  fleurs 
elles  font  en  gueule,  St  compofées 
d’une  feule  feuille  ; la  lèvre  fupé-  .■ 
rieure  forme  une  gouttière  , St  efl  ; 
plus  longue  que  l’inférieure  qui  efl’ 
partagée  en  trois  parties.  Chaque' 
fleur  efl  renfermée  dans  un  calice 
qui  a la  forme  d’un  cornet  : il  en 
fort  un  piflille  environné  de  quatre 
cmbrions  qui  deviennent  dans  la 
fuite  quatre  femences  anguleufes. 

Cette  plante  vient  fans  culture 
dans  les  chemins  8i  dans  les  lieux 
incultes  St  raboteux  ; elle  fe  mul- 
tiplie de  femences  St  de  plant  en- 
raciné. 

AIDE , celui  que  les  maîtres  ou- 
vriers , tels  que  maçons , couvreurs, 
charpentiers  , Stc.  emploient  à tra- 
vailler fous  eux  , St  pour  leur  ap- 
porter les  matériaux. 

AIDES , droits  qui  fe  payent  au 
roi  fur  l’entrée  St  la  fortie  de  cer- 
taines denrées  , particuliérement 
des  boiffons , telles  que  le  vin  , la 
biere  , le  cidre  , Stc.  St  dont  la 
perception  compofe  une  des  cinq 
greffes  fermes  de  Sa  Majeflé. 

AIGLE  , oifeau  de  proie  , très- 
commun  dans  tout  le  nord  où  il  fe 
nourrit  d’oifeaux  aquatiques  , de 
poiffons  , St  de  toute  forte  de  vo- 
laille ; les  lièvres  , les  cerfs  , les 
dains  , les  brebis  leur  fervent  en- 
core de  nourriture. 

L’aigle  a le  bec  recourbé  fur  toute 
fa  longueur,  St  il  différé  en  cela  du 
faucon  , dont  le  bec  n’efl  crochu 
qu’à  l’extrémité  ; c’efl  de  tous  les 
oifeaux  le  plus  fart  St  le  plus  ra- 
pide au  vol  : fes  jambes  font  jaunes, 
couvertes  d’écailles , St  revêtues  de 
plumes  jufqu’aux  pieds  , fes  griffes 
crochues  St  fort  grandes.  Son  plu- 
mage 
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mage  eft  de  diverfes  couleurs  ; le 
châtain  brun  , le  roux  & le  blanc 
font  les  plus  ordinaires  ; fous  les 
grandes  plumes  qui  couvrent  fon 
corps , on  trouve  à leur  racine  un 
duvet  fort  long  & fort  fin , de  la  lon- 
gueur d’un  pouce. 

L’aigle , pour  faire  fon  aire , choî- 
• fit  les  rochers  les  plus  efcarpés  & 
les  arbres  les  plus  élevés  : il  fuit  le 
voifinage  des  hommes , & ne  fe  plaît 
que  dans  les  lieux  les  plus  folitai- 
res  ; il  prend  le  plus  grand  foin  de 
fes  petits  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en 
état  de  voler  y 8c  de  fe  paîfer  de 
fecours  étranger  ; alors  il  les 
chaîTe  8c  les  conduit  loin  de  fon  ai- 
re ; il  ne  fouffre  pas  même  d’autre 
oifeau  de  proie  dans  fon  voifinage. 

AIGLURES,  ou  BIGARRURES, 
terme  dont  on  fe  fert  en  fauconne- 
rie pour  exprimer  des  taches  roulTes 
dont  le  deflbus  du  corps  de  l’oifeau 
eft  bigarré.  Le  lanier  a plus  d’ai- 
gjures  que  tous  les  autres. 

AIGRE  , fe  dit  des  fruits  qui 
n’étant  point  mûrs,  excitent  fur  l’or- 
gane du  goût  une  fenfation  rude  , 
piquante  & défagréablc.  Ou  dit  que 
la  biere  8c  le  vin  font  aigres  , lorf- 
.qu’ils  ont  pafle  à l’acide.  V.  Acide. 

AIGRE , fe  dit  encore  du  fer,  8c 
en  général  de  tout  métal  qui  eft  cal- 
fant , 8c  qu’il  faut  faire  paffer  plu- 
fieurs  fois  par  la  fonte  pour  lui 
faire  perdre  cette  qualité.  V.  Fonte. 

AIGREDON.  V.  Edredon. 

AIGREMOINE , plante  dont  les 
feuilles  font  rudes , ailées , velues  8c 
rangées  fymétriquement  l’une  après 
l’autre  fur  une  côte.  Sa  fleur  eft 
jaune  8c  compofée  de  cinq  à fix 
pétales  difpofées  en  rofe  8c  foute- 
nuespar  un  calice  d’une  feule  pièce  j- 
& qui  dans  la  fuite  deviepif  un  fruit 
oblong , hérilTé  de  poimes  recour- 
bées en  forme  de  crochet,  dans  le- 
quel font  renfermées  deux  femences 
confervant  la  forme  du  fruit. 

Cette  plante  ne  demande  point 
Tome  /. 
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de  foin  pour  la  culture  : elle  vient 
dans  prefque  tous  les  terreins  8c 
dans  toutes  les  expofitions  i on  la 
multiplie  de  plant  enraciné  en  au- 
tomne , ou  de  femences  qu’il  faut 
prendre  dans  la  maturité. 

AIGRETTE , terme  dont  les  bo- 
taniftes  fe  fervent  pour  exprimer  un 
duvet  très-délié , Sc  placé  fur  le  haut 
des  graines  de  quelques  plantes  ; le 
chardon , la  dent  de  lion , font  des 
graines  aigrettées;  ces  graines  tien- 
nent toujours  à la  plante  par  le 
bout  oppofé  à celui  que  porte  l’ai- 
grette : aufli  fe  ferttent-elles  , pour 
ainfi  dire,  d’elles.mêmes  , lorfque  le 
vent  les  emporte  , parce  qu’elles 
retombent  à terre  par  ce  bout  qui 
eft  le  plus' pelant. 

AIGRE'TTE,  le  prend  aufli  pour 
un  alTemblage  de  pierres  prér 'eulés, 
en  forme  de  bouquet,  dont  les  dames 
décorent  leurs  coëffures.  Elles  em- 
ploient au  même  ufage  des  aigret- 
tes de  vèrre  , dont  les  fils  font  aufli 
fins  que  des  cheveux.  V.  Email. 

Dans  le  Levant , parmi  les  Turcs 
Sc  les  Perles  , les  turbans  font  or- 
nés d’aigrettes  ; ce  font  des  plumés 
d’un  oifeau  de  ce  nom. 

AIGUAIL  j c’eft  la  rofée  dont  les 
campagnes  font  couvertes  le  matin  ; 
il  y a des  chiens  qui  ne  chalTent  bien 
que  dans  ce  tcms-lû  ; on  les  appelle 
chiens  d'aiguail  : ils  ne  valent  rien 
au  haut  du  jour. 

AIGUE-MARINE,  pierre  pré- 
cieufe  , de  couleur  verte  , mêlée  de 
bleu.  C’eft  par  le  mélange  de  ces 
deux  couleurs , qu’on  la  diftingue  de 
toute  autre.  Il  y a des  aigues-ma- 
rines plus  dures  les  unes  que  les  au- 
tres ; il  y en  a où  le  verd  domine 
-djir  le  bleu  , 8c  d’autres  où  le  bleu 
domine  fur  le  verd  : quoi  qu’il  en 
foit  du  mélange  de  ces  couleurs , la 
teinte  peut  en  être  plus  ou  moins 
foncée.  Les  aigues-marines  qui  nous 
viennent  des  Indes  orientales  font 
plus  dures , Sc  prennent  un  plus 
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beau  poli  que  celles  qui  nous  vien- 
nent du  nord. 

AIGUILLE  aimantée  , eft  une 
lame  d’acier  longue  & mince  , 
mobile  fur  un  pivot  par  fon  cen- 
tre de  gravité , & qui  a reçu  d’une 
pierre  d’aimant  la  propriété  de  di- 
riger fes  deux  extrémités  vers  les 
•pôles  du  monde.  Il  eft  certain  que 
la  plûpart  des  lames  d’acier  qu’on 
emploie  à cet  ufage  , ont  naturel- 
lement cette  propriété  , 8c  qu’on 
peut  même  l’augmenter  en  les  trem- 
pant dans  l’eau  froide  , après  les 
avoir  fait  rougir  , 8c  enfiiite  recui- 
re peu- à- peu  mais  on  ne  doit 
compter  que  fur  celles  qui  ont  été 
aimantées  par  un  bon  aimant. 

Pour  bien  aimanter  une  aiguille, 
il  faut  la  fixer  fur  une  table  S:  po- 
d'er  fur  fon  milieu  de  chaque  côté  de 
la  chappe  le  pôle  boréal  d’un  bon 
aimant  8c  le  pôle  auftral  d’un  au- 
tre , de  maniéré  que  le  pôle  boréal 
Ju  premier  porte  fur  la  partie  de 
l’aiguille  , qui  doit  fe  tourner  nu 
liid  , 8c  le  pôle  auftral  du  fécond  , 
:iiir  la  partie  qui  doit  fe  tourner 
vers  le  nord.  Cela  fait  , on  coule 
chacun  de  ces  pôles  , en  appuyant 
fortement  du  milieu  vers  la  pointe  ; 
2c  après  avoir  réitéré  cette  opéra- 
tion quinze  ou  feize  fois , l’aiguille 
eft  aimantée  , 8c  fes  extrémités  fe 
dirigeront  conftamment  vers  le  pôle 
oppofé  à celui  par  lequel  elles  ont 
été  touchées  , c’eft-à-dire  que  l’ex- 
trémité qui  a été  touchée  par  le 
pôle  boréal  de  l’aimant  fe  dirigera 
conftamment  8c  avec  vivacité  vers 
le  fud. 

On  a cependant  obfcrvé  qu’il  y a 
plufieurs  caufes  qui  peuvent  changer 
ou  fufpendre  la  direftion  d’une  ai- 
guille aimantée.  U eft  arrivé  plit;- 
îleurs  fois  que  letonnerre  tombé  au- 
près d’une  aiguille  aimantée  a pro- 
duit cet  eft'et.  En  1724, le  iSeptem- 
bre , à la  latitude  de4i  d 10  ">  du 
«ord  , 81  à î8  *1  C}  de  longitude  , 
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du  cap  Henri  en  Virginie  , l’âlguillé  ' 
aimantée  devint  d’une  agitation  fi 
grande,  qu’il  fut  impoflible  de  fe  ' 
fervir  de  la  bouflble  pour  faire  la 
route  ; la  même  agitation  dura  pen- 
dant près  d’une  heure  , après  quoi,  | 
elle  fe  dirigea  comme  à l’ordinaire.  1 
On  a obfervé  que  le  grand  froid  g 
fufpcnd  entièrement  la  vertu  direc- 
tive d’une  aiguille:  le  meilleur  moyen 
de  remédier  à cet  accident , eft  de 
la  placer  dans  un  lieu  chaud. 

AIGUILLE , petit  inllrument  de 
fer  ou  d’acier , plus  ou  moins  pointu 
8c  délié  : il  eft  d’ufage  dans  prefquc 
tous  les  arts. 

AIGUILLE  , fauconnerie  ; c’eft 
une  efpece  de  maladie  très-dange- 
retife  qui  attaque  les  faucons  ; elle 
eft  caufée  par  de  petits  vers  qui 
s’engendrent  dans  leur  chair. 

AIGUILLE , terme  de  chaflê  ; ce 
font  deux  aiguilles  pointues  8c  dif- 
pofées  en  croix  l’une  fur  l’autre , par 
le  moyen  d’un  crin  de  cheval  , qui 
tend  à les  féparer.  On  les  enfonce 
dans  un  morceau  de  viande  , après 
les  avoir  repliées  en  les  forçant  un 
peu  : on  expofe  aux  loups  cette 
viande  ainfi  préparée.  Ils  ne  l’ont 
pas  plutôt  avalée  Sc  digérée  , que  les 
aiguilles  revenant  en  croix  par  l’ef» 
fort  du  crin  de  cheval  , piquent  les 
inteftins  , ■ les  enflamment  Sc  font 
mourir  ces  animaux. 

AIGUILLES  , terme  de  chafTe  , 
font  des  fils  ou  lardons  qui  fervent 
à recoudre  8c  à panfer  les  chiens 
blefles  par  les  défenfes  du  fanglier  ; 
les  valets  de  chiens  doivent  en  avoir 
toujours  avec  eux. 

AIGUILLON,  pointe  deferfim- 
plement  aiguifé*  8c  durcie  au  feu  , 
placée  à l’extrémité  d’un  bâton  qui 
■a  neuf  à dix  pieds  de  longueur  , 8c 
qu’on  appelle  aiguillade  dans  le  Poi- 
tou , le  Limoufin  8c  l’Auvergne. 
Les  bouviers  s’en  fervent  pour  ex- 
citer leurs  bœufs  au  travail. 
AIGUILLONS , terme  de  chafle, 
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! 'ie  dit  de  !a  pointe  qui  termine  les 
î fientes  Sc  les  fumées  des  bêtes  fau- 

• ves  ; c’eft  aux  aiguillons  des  fumées 
qu’on  connoît  qu’une  bête  fauve  a 
pafle. 

AIL  , plante  dont  la  r;jcine  eft 
bulbeufe  ou  à oignon  , compofée 
de  plufieurs  petits  tubercules  char- 
nus & oblongs , d’un  goût  trcs-âcre, 
fcparés  les  uns  des  autres  par  des  tu- 
niques particulières  qui  les  envelop- 
pent ; au-delTous  de  cette  racine  bnl- 
beufe  font  plufieurs  fibres  qui  l’at- 
tachent à la  terre.  Ses  feuilles  font 
applaties  8c  non  pas  en  tuyau  , com- 
me celles  de  l’oignon  ; du  milieu  de 
ce  feuilles  s’élève  une  tige  ronde  8c 
unie  qui  porte  un  bouquet  de  fleurs 
i fphérique  ; chaque  fleur  ell  com- 
polée  de  fix  feuilles  blanches  : le 
, Irait  qui  fuccede  à' ces  fleurs  eft  ar- 
: rondi , 8c  divifé  en  trois  cellules 
! ccrtipliesdefemeucesprefque rondes. 

^ Il  y a plufieurs  efpeces  de  cette 
; plante,  qui  ne  dilferent  entr’elles  que 
-par  les  feuilles  , la  maniéré  de  fleu- 
•>  rir , la  forme  8c  la  grolTeur  des  bul- 
bes. On  n’en  cultive  que  de  deux  ef- 
. peces  dans  nos  jardins  , favoir,  l’ail 

(Sda  rocambole,  ou  l’ail  d’Efpagne. 
On  multiplie  l’ail  de  cayeux  ou 
goulTes  qu’on  remet  en  terre  au 
mois  de  Mars  ou  d’ Avril  , à quatre 
pouces  de  profondeur  8c  à quatre 
ou  cinq  de  dillance  les  uns  des  au- 
Ircs.  La  terre  doit  être  bien  labou- 
rée en  rayon  ; il  faut  les  farder  8c 
; leur  donner  de  tems  en  rems  de  pe- 
tits labours.  Si  on  a foin  dans  le  mois 
de  Juin  de  lier  les  feuilles  pour 
les  empêcher  de  monter  en  graine , 
on  aura  des  bulbes  tr&s-gros.  On  les 
^le  de  terre  vers  la  fin  de  Juillet  , 
lorfque  les  feuilles  commencent  à 
le  flétrir  8c  a tomber  j après  les  avoir 
fait  fecher  , on  les  place  dans  un 
beu  fec  : c’eft  ainfi  qu’oji  les  garde 
d’une  année  à l’autre.  La  même 
: , "’eft  pas  propre  à porter  de 

1 ail  deux  années  de  fuite. 
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L’ail  & la  rocambole  font  d’un 
grand  ufage  dans  les  fauces  ; mais 
il  faut  éviter  d’en  trop  mettre  , il 
y a des  pays  où  l’on  met  des  gonfles 
d’ail  dans  les  viandes  à rôtir  , Sc 
fur-tout  dans  les  quartiers  de  mou- 
ton. 

Une  quantité  d’ail  fufpendue  aux 
branches  d’un  arbre,  en  éloigne  les 
oilèaux  , 8c  les  empêche  de  nuire 
aux  fruits  nouveaux. 

AILE  , partie  du  corps  des  oi- 
féaux , qui  les  eleve  Sc  les  fbutient 
en  1 air  , lt)rfqu’elie  eft  étendue. 
Cette  partie  eft  double  Sc  corref- 
pond  a nos  bras^  5c  aux  jambes  de 
devant  des  quadrupèdes  ; lorfqu’on 
parle  d’un  oifeau  ou  d’une  volaille 
qu’on  mange,  ce  terme  fignilie  alors 
toute  la  partie  charnue  qui  s’étend 
de  l’eftomac  à la  cuilîè. 

AILE , en  fauconnerie , fe  dit  des 
différentes  manières  de  voler  des  oi- 
feaux  de  proie.  Un  faucon  monte 
fur  l’aile  lorfqu’il  s’incline  fur  une 
des  ailes , 8c  qu’il  s’élève  principale- 
ment par  le  mouvement  de  l’autre. 
Il  accéléré  fon  vol , lorfqu’il  donne 
du  bec  8c  des  pennes. 

AILES  , fe  dit  en  jardinage  des 
branches  des  arbres  en  eljjalier  qui 
font  placés  les  unes  vis-à-vis  des  au- 
tres, 8c  s’étendant  des  deux  côtés  op- 
pofés  font  comme  des  ailes. 

AILES  , architefture  ; c’eft  ce 
qu’on  bâtit  à droit  8c  à gauche  pour 
accompagner  le  principal  corps  d’u« 
bâtiment. 

AILE  , nom  qu’on  donne  à une 
efpece  de  biere  où  il  n’entre  point 
de  houblon  : elle  eft  très-commune 
en  Angleterre  8c  en  France  ; mais 
la  maniéré  de  la  faire  n’eft  pas  la 
çiême  dans  ces  deux  pays  : celle 
que  nos  braflêurs  préparent  n’eft 
qu’une  première  extraftion  de.la  fa- 
rine dans  l’eau  chaude  , qu’tin  fait 
enfuirc  fermenter  ; la  liqueur  qu’on 
obtient  eft  très-fade  & ne  fe  confer- 
ve  pas  ; au  contraire  , celle  qui  fe 
Cij 
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prépare  en  Angleterre  a un  goût 
agréable  : quoique  piquant  , elle 
porte  au  nez  , elle  eft  claire  , tranf- 
parente , & fe  garde  aflez  long-tems. 
Il  y a donc  des  préparations  particu- 
lières pour  faire  cette  biere  en  An- 
gleterre , 8t  que  nos  bralTeurs  igno- 
fent. 

AILERON. 

AILERONS;  ce  font  les  petites 
planches  que  l’eau  rencontre  à l’ex- 
trémité des  roues  qu’on  veut  qu’elle 
falli  tourner , & qui  font  rangées 
de  façon  à s’oppofer  à l'on  palTage , 
afin  que  fon  impreffion  foit  plus 
forte.  V.  Alichons. 

AIMANT,  efpece  de  pierre  ferru- 
gineufe,  qu’on  trouve  dans  les  mines 
de  fer,  plus  pefante  & plus  dure  que 
le  fer  même.  Sa  couleur  eft  différen- 
te, fuivant  les  différenspays;le  meil- 
leur eft  d’un  noir  luifant.  On  dillin- 
gue  dans  chaque  aimant  deux  pôles, 
un  axe  & un  équateur;  c’eft  dans  les 
deux  pôles  que  réfide  fa  plus  grande 
vertu  , 8i  il  n’y  a qu’une  expérience 
très-aifée  à en  faire  pour  les  recon- 
noître:  on  prend  une  pierre  d’aimant 
qu’on  roule  dans  de  lalimaille  de  fer; 
les  deux  pointes  de  l’aimant  qui  l’au- 
ront attirée  avec  plus  de  force  & en 
plus  grande  abondance  , font  les 
deux  pôles.  On  leur  a donné  les 
mêmes  noms  qu’aux  pôles  du  monde, 
à caufe  de  la  propriété  qu’ils  ont  de 
s’y  diriger.  On  appelle  donc  pôle 
auftral  de  l’aimant  celui  qui  regarde 
le  midi,  & pôle  boréal  Celui  qui  re- 
garde le  nord. L’axe  de  l’aimant  eft  la 
ligne  droite  qui  le  traverfe  d’un  pôle 
à l’autre  : enfin  on  entend  par  équa- 
teur le  plan  perpendiculaire  qui  le 
partage  par  le  milieu  de  fon  axe. 

I.’aimant  a des  propriétés  nier- 
Veilleufes  ; mais  on  ignore  encore 
quelles  font  les  parties  dans  lef- 
quelles  réfident  ces  propriétés:  il  at- 
tire le  fer  & s’y  unit , quoiqu’il  en 
Ibit  à une  certaine  diftance.  Cette 
iittraôion  de  l’aimattt  fur  le  fer  a 
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lieu  fur  tous  les  corps  qui  contien- 
nent quelques  particules  de  ce  mé- 
tal,fous  leur  forme  métallique. Deux 
aimans  s’attirent  réciproquement  8c 
s’uniffent  avec  force  par  les  deux 
pôles  oppofés  ; ils  fe  fuient  au  con- 
traire avec  vîteffe  fi  vous  les  placez 
de  maniéré  que  le  pôle  auftral  de 
l’un  réponde  au  pôle  auftral  de  l’au- 
tre ; c’eft  ce  qu’on  appelle  l’attrac- 
tion 8t  la  répulfion  de  l’aiiftant. 

■ L’aimant  peut  communiquer  au 
fer  lés  propriétés  direftoires  & at- 
traûives.  Dès  ce  moment , ce  fer  eft 
un  véritable  aimant.  La  meilleure 
maniéré  d’aimanter  le  fer  , eft  de 
le  frotter , en  le  paffant  unifor- 
mément , 8c  fuivant  fa  longueur  , 
fur  un  des  pôles  de  l’aimant.  La 
vertu  magnétique  qu’il  acquiert  fera 
plus  ou  moins  grande  , à raifon  de 
fa  longueur.  Un  morceau  d’acier 
poli  reçoit  plus  de  vertu  magnéti- 
que , qu’un  morceau  de  fer  fimple 
qui  fera  de  la  même  figure. 

AINESSE  , droit  d’aînefte  , eft 
une  prérogative  accordée  par  la  loi 
à l’aîné  des  enfans  mâles  dans  la 
fucceillon  de  fes  pere  8c  mere , qui 
varie  félonies  coutumes.  Dans  celle 
de  Paris,  il  confifte  en  un  précipur, 
& les  deux  tiers  des  biens  féodaux 
feulement.  Le  préciput  eft  un  prin- 
cipal manoir  à fon  choix  , avec 
le  vol  du  chapon  , c’eft-à-dire  , un 
arpent  de  terre. 

AJOURNEMENT,  8c  ADJOUR- 
N’EMENT  , afte  par  lequel  un  de- 
mandeur fomme  fon  adverfaire,  par 
le  miniftere  d’un  Huiflier  , de  com- 
paroître  au  jour  indiqué  par-devant 
le  Juge.  L’on  dit  aufll  aflignation  , 
& exploit.  V.  Exploit  & Ajdfigna- 
tioii. 

AIR  ; c’eft  une  matière  fubtile  , 
légère  , homogène  , tranfparente  , 
capable  de  coinpreffion  & de  dilata, 
tion  , qui  couvre  le  globe  terreftre 
jufqu’à  une  hauteur  confidérable. 
Cette  défiuiiioa  ne  convient  qu’à 
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tair  élémentaire  , ou  proprement 
dit  ; car  il  eft  certain  que  l’n/r  pris 
dans  fa  fignifîcation  ordinaire  , ed 
très-éloigné  de  la  nature  d’une  fubf- 
tance  fimple  & homogène;  & on 
ne  doit  le  confidérerdans  ce  cas, que 
comme  un  aflemblage  d’un  nombre 
infini  de  particules  de  différences 
fortes  qui  s’élèvent  en  forme  de  va- 
peurs ou  d’exhalaifons  féche.  Voyez 
Vapeur  y Exkalaifon.T ous  cescor- 
pufcules  volatilifés  par  la  chaleur 
du  foleil , ou  par  celle  des  feux  fou- 
terreins  ou  des  foyers  , & portés 
dans  l’air , conllituent  avec  lui  une 
mafle  fluide  dans  laquelle  tous  les 
êtres  fe  meuvent , vivent  , & ref- 
pirent.  Cette  mafle  totale  eft  con- 
nue fous  le  nom  d’atmofphere  : V. 
Atmofphere  ; 8c  à la  hauteur  où  elle 
finit , commence  l’éther.  V.  Ether. 

Tout  ce  que  les  philofophes  ont 
avancé  jufqu’à  prefent  fur  la  natu- 
re 8i  la  fubflance  de  l’azV  élémentai- 
re , ne  peut  être  regardé  que  comme 
de  pures  conjeôures  ; il  faudroit , 
pour  déterminer  quelle  eft  fa  natu- 
re particulière  , trouver  le  moyen 
de  l’examiner  feul , 8c  épuré  de  tqu- 
tes  les  matières  qui  y font  mêlées  ; 
mais  cet  air  pur  de  tout  mélange  , 
n’exifte  nulle  part  : il  eft  donc 
certain  que  l’air  eft  toujours  plus 
ou  moins  chargé  d’une  infinité  de 
fubftances  qui  different  entr’elles 
par  leur  nature  8c  par  leurs  effets  ; 
les  fubftances  font  fournies  par  les 
trois  régnes  , fçavoir  , le  minéral , 
l’animal  , 8c  le  végétal  : il  fe  fait 
des  émanations  continuellesSc  abon- 
dantes de  prefque  tous  les  corps 
qu’ils  renferment  ; les  volcans  8c 
les  feux  fouterreins  convertilfenten 
fumées  les  foufres,  les  fels , les  pier- 
res , les  métaux  mêmes , 8c  les  éle- 
vent  dans  l’air  ; la  tranfpiration  dans 
les  végétaux  8c  les  animaux  portent 
dans  Vair  , pendant  le  cours  entier 
de  leur  vie,  plus  de  particules  de  leur 
üibftance  qu’il  n’en  faudroit  pour 
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récompenfer  plufieurs  corps  fembla- 
blcs;8cla  putréfaûion,lorfqu’ils  font 
morts , les  volatililé  ; leurs  parties 
s’évaporent  8c  vont  prendre  place 
parmi  les  fubftances  aériennes. L’air 
n’eft  donc  qu’un  chaos  de  toutes  les 
efpece  de  corps  créés  : conlîdéré 
fous  ce  point  de  vue  , il  eft  un  des 
agens  les  plus  confidérables  8c  les 
plus  répandus  qu’il  y ait  dans  la 
nature. 

Ondiftinguetroispropriétésprin- 
cipales  dans  l’air  , fa  fluidité  ; fa 
pefanteur  8c  fon  élafticité.  La  flui- 
dité de  l’air  eft  conftatée  par  la  fa-, 
cilité  que  tous  les  corps  ont  à le 
traverfer  , par  la  propagation  des 
fons  8c  des  odeurs.  Tous  ces  effets 
prouvent  que  l’air  eft  un  fluide  dont 
les  parties  cèdent  au  moindre  effort; 
on  ne  connoît  rien  qui  puiffe  lui 
faireperdre  cette  propriété.  Il  la  con- 
ferve  conftamment,  foit  qu’on  le  gar- 
de plufieurs  années  dans  un  vaiffeau 
fcellé  hermétiquement  , foit  qu’oii 
l’expofe  au  plus  grand  froid  , foit 
qu’on  le  condenfe  par  la  plus  forte 
compreflion  ; toutes  les  expériences 
faites  furies  autres  fluides  convien- 
nent parfaitement  à l’air  : il  preffe 
les  corps  qu’il  environne , avec  la 
même  force, dans  routes  fortes  de  di- 
reftions , c’eft-à-dire  , en  haut , en 
bas, latéralement,  8c  obliquement; 
car  fi  cela  n’étoit  pas , les  fubftan- 
ces molles  n’en  foutiendroient  pas 
la  preflion , fans  que  leur  forme  en 
fût  changée  , puifque  Ta  colomne 
d’air  qui  preffe  , eft  égale  , com- 
me nous  le  .verrons  en  parlant  de 
fa  pefanteur  , à une  colomne  'de 
mercure  de  30  pouces  , ou  à une 
calomne  d’eau  de  jî  pieds. 

La  pefanteur  ou  la  gravité  de 
l’air  fe  démontre  par  une  infinité 
d’expériences.  C’eftà  cette  propriété 
qu’on  doit  attribuer  les  effets  des 
pompes  des  ventoufes,  de  la  machi- 
ne pneumatique.  Voyez  ces  mots. 
Qu’on  applique  la  main  fur  l’orifice 
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'd’un  vaifTeaii  vxiide,  on  font  bientôt 
le  poids  de  l’atmoiphcre  qui  la  com- 
prime. Perfonne  n’ignore  que  des 
vaifl'eaux  de  verre  dont  on  a pompé 
l'air  , Ibnr  ail'ément  brifés  par  la 
gravité  de  l’air  qui  les  comprime 
extérieurement.  Deux  moitiés  d’une 
{])here  creufe  vuidées  d’air  font  ap- 
pliquées Il  fortement  l’une  contre 
l’autre  par  le  poids  de  l’air  envi- 
ronnant , qu’il  faut  un  force  trés- 
conlidérable  pour  les  féparer.  Enfin 
fi  l’on  prend  un  tuyau  fermé  par  un 
bout  , rempli  de  mercure  ; Sc  fi  on 
le  plonge  , par  le  bout  ouvert , dans 
un  vaiffeau  plein  du  m.éme  fluide.,  le 
mercure  contenu  dans  le  tuyau  fera 
fufpendu  à la  hauteur  d’environ  17 
à 28  pouces  au-deffus  delà  furface 
du  mercure  qui  efl  dans  le  vaiffeau. 
Cette  fufpenfion  ne  peut  être  at- 
tribuée qu’à  la  preffion  que  fait  l’air 
fur  le  mercure  qui  efl  dans  le  vaif- 
feau , puifque  fi  l’on  met  ce  vaiffeau 
& le  tuyau  fous  le  récipient  delà  ma- 
chine pneumatique  , le  mercure  du 
tuyau  baiffera  , à mcfure  que  l’on 
pompera  l’air  , & remontera  à fa 
première  hauteur  , à mefure  qu’on 
le  laiffera  rentrer.  Ce  même  tuyau 
placé  dans  un  lieu  plus  élevé  y par 
exemple,  de  cent  pieds,  baiffera  d’un 
quart  de  pouce  8t  d’un  demi-pou- 
ce , fi  on  le  porte  à cent  pieds  plus 
haut.  Ce  changement  dans  la  fuf- 
penfion du  mercure  n’arrive  que 
parce  que  la  colomne  A'air  perd 
de  fon  poids,  cndcvenantplus  cour- 
te. Il  efl  certain  encore  que  ce  poids 
peut  varier , & varie  en  effet  conti- 
nuellement félon  lesdifférens  dégrés 
dé  chaleur  8c  de  froid  , St  qu’il  dé- 
pend en  parties  des  vapeurs  St  des 
cxhalaifons  dont  l’atmofphere  eft 
plus  ou  moins  chargée.  Le  baro- 
mettre  fert  à faire  connoître  toutes 
ces  Variétés.  Voyez  Baromètre, 
Enfin  la  troifieme  propriété  de 
l’air  de  laquelle  réfultent  un  grand 
nombre  de  les  effets,  efl  fou  élajli- 
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cité  : fa  pefanteur  £c  fa  fluidité  lu? 
font  communes  avec  tous  les  autres 
fluides  ; St  il  n’y  a que  cette  force 
élaftique  qui  fait  une  de  fes  pro- 
priétés diltinêlives. 

On  ne  connoît  point  encore  les 
bornes  précifes  de  l’élafticité  de  l'air  , 
ni  les  moyens  de  la  détruire  ou  de 
l’altérer  fenfiblement  ; onfçait  feu- 
lement qu’elle  augmente  ou  dimi- 
nue, à proportion  que  l’air  e(l  plus 
ou  moins  denfe,  c’eft-à-dire , à pro- 
portion que  l’efpace  entre  fes  par- 
ticules elt  plus  ou  moins  grand;  8c 
fa  denfité  augmente  toujours,  à pro- 
portion des  forces  qui  le  compri- 
ment. Il  y a plulieurs  méthodes  pour 
condenfer  l’air,  8t  c’eft  fur  ce  prin- 
cipe qu’eft  fondée  la  conftruftion 
du  fufil  & de  l'arquehufe  à vent. 
Voyez  ces  mots. 

Parmi  le  grand  nombre  de  preu- 
ves qu’on  peut  apporter  de  l’élafti- 
cité  de  l’air  , nous  nous  bornerons 
à celles-ci  ; prenez  une  veflie  fouf- 
flée  , 8c  preffez-là  avec  la  main  , 
vous  l'entez  une  réfiftance  de  la  part 
de  l’air  qui  y elt  enfermé:  ceffez  de 
la  comprimer  , la  partie  qui  étoit 
comprimée  fe  rétablit  aufli-tôt.  Il 
efl  certain  que  chaque  particule  A'air 
tend  continuellement  à fe  dilater  ; 
êftez  la  force  qui  comprime  , à 
l’inftant  chaque  particule  dégagée 
fe  raréfie  prodigieufement.  Qu’on 
renferme  fous  le  récipient  de  la  ma- 
chine pneumatique  de  petites  balles 
de  verre  ou  des  veflies  pleines  d’air 
8c  fermées  exaûement , qu’on  pom- 
pe enfuite  l'air,  elles  font  brifées 
par  la  force  de  celui  qu'elles  con- 
tiennent. Si  l’on  met  fous  le  même 
récipient  une  veflie  flafque , elle  s’y 
enfle,  8c  paroît  plaine  lorfqu’on  vient 
à pomper  l’air  : il  fuit  de  cette  ex- 
périence que  l’élaflicité  de  l’air  dif- 
féré de  celle  des  corps  folides  ; ceux- 
ci  reprennent  feulement  la  figure 
qu’ils  avoient  avant  que  d’être  com- 
primés , au  lieu  que  l’air  occupe 
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toujours  un  plus  grand  efpace  , 8c 
reparoît  fous  un  plus  grand  volu- 
me , lorfque  la  réliftance  vient  à 
I ceflêr.  C’eft  donc  en  vertu  de  cette 
(e  force  élaltique  , que  l’air  fe  dilate  à 
Ç un  point  furprenant , le  feu  le  ra- 
K'  jéfie  confidcrablenient  ; ainfi  en  aug- 
mentant  le  degré  de  chaleur , fa  ra- 
f-,  jéfaftion  fera  portée  bien  plus  loin 
1 qu’elle  ne  pourroit  l’être  par  une 
t dilatation  fpontanée. 

' L’ûiV  doit  être  regardé  comme  le 
• principal  inftrument  que  la  nature 
lit  emploie  dans  toutes  fes  opérations  : 

\ il  pénétre-  tous  les  corps  , 8c  pro- 
t'  duit  en' eux  ces  cfcillations  perpé- 
1 ruelles  qu’on  y obferve.  Ce  moiive- 
ï ment  alternatif  de  dilatation  8c  de 
*■  contraûion  eft  fur-tout  très-fenfible 
dans  les  plantes  ; car  l’air  qui  eft 
contenu  dans  les  trachées  de  leurs 
vailTeaux  fe  dilatant , 8c  fe  refler- 
' rant  plus  ou  moins  , à mefure  que 
, la  chaleur  augmente  ou  diminue  , 
\ contrafte  8c  dilate  alternativement 
les  vaifleaux  des  plantes  8c  entre- 
C lient  ainfi  la  circulation  des  fluides. 

; h'air  eft  abfolument  cflentiel  à 
la  germination  8c  à la  végétation  j 
8t  lorfque  des  femences  fe  font  gon- 
flées dans  le  vuide  , ce  gonflement 
n’étoit  pas  l’effet  d’une  véritable 
!,■  végétation  , mais  fimplcment  de  la 
^ dilatation  de  l’uir  qu’elles  conte- 
7 noient  : les  tentatives  qu’on  a fait 
pour  faire  éclorre  des  œufs  dans  le 
3 vuide  , ont  toujours  été  fans  fuccès. 

Quelque  difpofition  qu’ait  un  corps 
’ à fubir  Iç,  mouvement  de  la  fermen- 
[ tation  Sc  de  la  putréfaûion  , il  eft 
^ certain  qu’il  n’arrivera  point , fi  on 
le  met  à l’abri  du  contaft  de  l’air  ; 
- par  conféquent  il  n’y  a ni  végétal , 
* ni  animal  qui  puiffe  être  produit  , 
' ■ vivre  , ou  croître  fans  air, 

I.  Leschangemens  qui  arrivent  d’une 
^ faifon  à l’autre  font  encore  une 
É fuite  des  effets  de  l’aiV  : on  voit 
K tous  les  jours  une  même  graine  fe- 
nfée  dans  le  printems  Sc  dans  l’au- 
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tomne  , dans  le  même  terrein  , Sc 
par  un  tems  également  chaud , ve- 
nir cependant  tout  différemment  ; 
l’eau  de  pluie  ramaffée  dans  le  prin- 
tems ,rend  le  froment  qu’on  y trem- 
pe propre  à produire  beaucoup  plus 
qu’il  n’auroit  fait  fans  cela  ; on  ne 
peut  donc  pas  douter  que  l’air  n’exer- 
ce une  aftion  réelle  fur  la  furface 
de  la  terre  Sc  dans  fon  intérieur  , 
8c  que  les  changcmens  qui  y arri- 
vent ne  dépendent  de  ceux  qui  font 
produits  dans  l’air  : par  exemple  , 
la  féchereffe  8c  l’humidité  y en  pro- 
duifent  de  très-grands  ; 8c  c’eft  fur 
cela  que  font  fondés  la  conftruüion 
8c  l’ufage  de  l’hygrometre.  Voyez 
Hy^romettre. 

AIR,  jardinage  : un  arbre  en 
plein  air  , fe  dit  d’un  arbre  qui  jouit 
pleinement  de  l’air , fans  qu’aucun 
mur  puiffe  l’en  empêcher  : on  dit 
aufli , un  arbre  planté  en  plein  vent. 

AIR,  manege  , fe  dit  de  tous 
les  mouvemens  qu’on  apprend  au 
cheval , comme  les  balotades  , les! 
croupades , les  cabrioles , les  cour- 
bettes , les  falcades  , le  galop  gail- 
lard, le  mefai , le  pas,  le  faut  , 
les  paffades , les  pelades , 8cc.  Voyez 
tous  ces  mots.  Le  pas  naturel  d’un 
cheval , le  trot , & le  galop  , ne 
font  point  au  nombre  des  airs  de 
manege.  On  dit  qu’un  cheval  n’a 
point  l'air  naturel , quand  il  plie 
fort  peu  les  jambes  en  galopant. 

AIR,  fauconnerie.;  on  dit,  cet 
oifeau  de  proie  prend  bien  l’afr 
pour  dire  qu’il  s’élève  beaucoup. 

AIRAIN , eft  le  nom  qu’on  don- 
noit  autrefois  au  cuivre  ; mais  au- 
jourd’hui on  l’emploie  plus  parti- 
culiérement pour  lignifier  le  cuivre 
jaune  , qui  n’eft  autre  choie  qu’un 
métal  faâicç,  compofé  de  cuivre  8t 
de  pierre  calaminaire  : il  n’y  a pas 
long-tems  qu’on  connoîten  France 
la  nature  de  cet  alliage.  Voici  la 
maniéré  de  le  faire. 

On  prend  cent  livres  de  cuivre 
Civ 
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en  lame  , foixanre-dix  de  pierre  ca- 
laminaire , & dix  de  poudre  de 
charbon  ; on  réduit  en  poudre  la 
pierre  calaminaire , qu’on  mêle  bien 
avec  la  poudre  de  charbon  ; on  ftra- 
tifie  enluite  les  lames  de  cuivre  avec 
cette  poudre  dans  un  creul’ct  ou 
dans  un  fourneau  , Sc  on  donne 
un  feu  capable  de  faire  fondre.  On 
obtient  un  métal  jaune, couleur  d’or, 
aullî  duftile  que  le  cuivre  rouge  , 
plus  dur  & moins  fujet  à verdir. 
C’eft  l’airain  ou  leléton.  On  le  bat, 
& on  le  mer  en  feuilles  très-minces 
qu’on  peut  employer  aux  mêmes 
ufages  que  les  feuilles  d’or  , ce  qui 
prouve  qu’il  ell  très-duôile  & très- 
malléable. 

Il  y a des  mines  de  pierre  calimi- 
naire  qu’il  fautcalciner , avant  de  les 
employer  à ce  travail  qui  ne  réulîi- 
roit  pas  fans  cette  préparation.  La 
pierre  calaminaire  eft  unevraie  mi- 
ne de  zinc  qui  contient  toujours  du 
fer  Sc  du  plomb  ; il  y a route  appa- 
rence que  ces  deux  métaux  entrent 
pour  quelque  chofe  dans  le  cuivre 
jaune  , puifqu’on  ne  le  fait  jamais 
bien , en  fe  fervant  du  zinc  pur. 

La  couleur  jaune  que  le  cuivre 
prend  dans  cet  alliage  ne  dépend 
pas  de  ce  que  fa  couleur  rouge  eft 
plus  ou  moins  étendue  par  le  mé- 
lange du  zinc  ; car  fi  cela  étoit , les 
autres  métaux  blancs  unis  avec  lui 
devroient  produire  le  même  effet. 
Cette  couleur  jaune  |ft  donc  une 
véritable  teinte  qui  lui  eft  commu- 
niquée par  le  zinc. 

AIRE;  c’eft  en  général  toute 
furface  plane  fur  laquelle  on  mar- 
che. 

Dansl’œconomie  ruftique,on  don- 
ne ce  nom  à la  furface  des  granges, 
des  bergeries , des  toits  à porc,  des 
colombiers , &c.  Nous  fie  parlerons 
ici  que  de  ce  qui  concerne  la  conf- 
truftion  & la  fituation  rie  toutes 
ces  aires  , nous  réfervant  de  donner 
aux  mots  Granges , Bergerie , Toit  à 
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porc , Colombiers,  tous  les  détail 
néceffaires  au  corps  du  bâtiment. 

On  appelle  aire  dans  les  granges  « 
cette  partie  de  leur  fol  qui  eft  def- 
tinée  à battre  le  grain  , elle  doit 
occuper  le  milieu  de  la  grange  : oit 
commence  par  labourer  le  terrein 
oii  on  veut  la  faire  ; cela  fait  , on 
enleve  un  demi-pied  de  terre  , 8c 
on  met  à la  place  de  la  glailc  bien 
pétrie  8c  rendue  ferme  , qu’on  étend 
fur  l’efpace  que  doit  contenir  l’aire  : 
il  faut  avoir  foin  que  la  furface  en 
foit  unie.  Lorfque  la  terre  eft  bien 
effuyée  , on  la  bat  à trois  reprifes 
avec  une  batte  de  jardinier.  Y.  Bat- 
te. Il  y a des  pays  où  l’on  fe  fert 
pour  l’applanir  d’un  gros  cylindre 
de  pierre  fort  pefant , 8c  on  a foin 
de  n’y  point  laiffer  de  fente  , 8i  de 
n’y  battre  le  bled,  que  lorfqu’elle  eft 
bien  féche.  Dans  les  pays  où  on  eft 
fûr  des  faifons  , on  fait  les  aires  à 
découvert  en  plein  champ. 

L’aire  d’une  bergerie  doit  aller 
en  pente  , afin  qu’on  la  puiffe  net- 
toyer plus  commodément , 8c  que 
l’urine  n’y  féjourne  point.  Ces  deux 
précautions  font  effcnticlles  pour 
mettre  les  brebis  à l’abri  de  plu- 
fieurs  maladies  que  l’humidité  de 
l’aire  leur  donneroit  certainement, 
8c  pour  empêcher  que  leur  laine  ne 
fe  gâte. 

Il  y a des  pays  où  l’aire  des  ber- 
geries eft  faite  de  pierres  , 8t  un 
peu  élevée  au  milieu  , afin  que  les 
urines  puiffent  s’écouler  de  toutes 
parts.  On  peut  encore  couvrir  le  fol 
de  terre  de  la  hauteur  de  'cinq  à fix 
pouces,  afin  que  les  urines  venant 
à la  pénétrer  , la  rendent  propre  à 
l’engrais  ; mais  de  quelque  maniéré 
que  l’aire  d’une  bergerie  foit  faite  , 
il  faut  toujours  avoir  foin  de  la  cou- 
vrir de  paille  fraîche  qu’on  renou- 
velle de  rems  en  tems. 

L’aire  des  toits  à porc  doit  être 
bien  pavée,  afin  que  les  cochons  ne 
puilTent  point  la  fouiller.  • 
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L’alrf  J’un  colombier  doit  être, 
tien  battue  & bien  cimentée , parce 
que  la  fiente  des  pigeons  mine  beau- 
coup. 

AIRE,  terme  de  fauconnerie  , 
lignifie  le  nid  ou  rocher  qu’un  oi- 
■ l'eau  de  proie  choifit  pour  faire  fes 
petits.  Ces  aires  ont  quelquefois  juf 
qu’à  fix  pieds  en  quatre  ; elles  font 
conftruites  avec  des  bâtons  aflez 
gros , & revêtues  de  peaux  de  re- 
nard , de  lièvre  & d’autres  animaux 
pour  tenir  les  œufs  chauds. 

AIRE,  jardinage.  L’aire  d’un 
parterre,  d’un  potager,  eft  pn  ter- 
tein  uni  fur  lequel  on  fe  promene. 

AIRELLE, ou MIRTILLE,  af- 
briflêau  qui  s’élève  à la  hauteur  de 
trois  ou  quatre  pieds  dans  les  lieux 
où  il  croît  naturellement  ; fa  fleur 
en  cloche  eft  compofée  d’une  feu- 
le pieçe  ; du  fond  du  calice  fort 
un  piftile  qui  dans  la  fuite  devient 
un  fruit  ou  une  baye  remplie  de  lue 
d’un  goût  aigrelet  & aflez  agréable  : 
Il  a la  forme  d’un  nombril  ,^&  ren- 
ferme plulleurs  petites  femences. 
Les  feuilles  font  d’un  verd  obfcur  8c 
légèrement  crenelées  à leurs  bords. 

Cet  arbriffeau  dont  on  connoît 
plufieurs  efpeces  , fe  plaît  dans  les 
endroits  efearpés  & dans  les  bois  ; 
onen  trouve  beaucoup  fur  les  Alpes, 
8c  furpluGeurs  autres  montagnes  de 
l’Europe  5 les  pauvres  gens  en  ra- 
maflentle  fruit  avec  foin  8c  le  man- 
gent. Il  fe  multiplie  de  rejettons 
qu’il  faut  avoir  foin  de  planter  à 
l’ombre  8c  dans  un  terrein  humide. 

Aïs,  toute  piece  de  bois  beau- 
coup plus  longue  & plus  large 
qu’épaiflê.  Ce  terme  eft  employé 
dans  plufieurs  arts.  Les  imprimeurs 
l’emploient  pour  défigner  les  plan- 
ches dont  ils  fe  fervent  pour  defler- 
rer  8c  rinfer  leurs  carafteres. 

Les  relieurs  nomment  ainfi  les 
morceaux  de  bois  entre  lefquels  ils 
û mettent  les  livres  en  prefle. 

Les  vitriers  appellent  ais  feuille 
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la  planche  fur  laquelle  ils  coulent 
leur  étain. 

Enfin  ais , en  terme  de  boucher  , 
lignifie  encore  l’établi  qui  régne  au- 
devant  de  leur  boutique , 8c  fur  le- 
quel ils  dépècent  leur  viande  , à 
mefure  qu’ils  vendent. 

AISCEAU,  ou  AISCETTE,  eft 
une  efpece  d’inftrument  tranchant 
8c  recourbé  d^i  côté  , terminé  en 
tête  de  marteau  de  l’autre  , dont  les 
tonneliers  fe  fervent  pour  ébaucher 
des  pièces  de  bois  creufes. 

AISSEAU , on  dit  aufli  Ais-fi  , 
petit  ais  ou  planche  fort  mince  de 
la  grandeur  d’une  tuile  , dont  on 
couvre  les  maifons  dans  quelques 
endroits. 

AISSELIER , piece  de  bois  qu’on 
aflêmble  avec  un  chevron  pour 
ceintrer  ou  former  des  quartiers 
dans  une  charpente. 

AISSETTE  ; c’eft  un  inft^rument 
plus  petit  que  l’aifeeau  , mais  qui  a 
la  même  forme.  Les  tonneliers  s’en 
fervent  pour  couper  les  foflêts  , en- 
foncer 8c  ôter  les  bondons  de  leurs 
tonneaux. 

AISSIEU , piece  de  bois  ou  de  fer 
fur  laquelle  fe  meuvent  les  roues,  les 
poulies , les  cylindres , 8c  toutes  les 
pièces  de  machines  qui  fe  tournent 
en  rond.  Les  aiflieux  d’une  charret- 
te fe  coupent  longs  de  fix  pieds  , 
8c  le  petit  bout  doit  avoir  fept  à 
huit  pouces  de  diamètre. 

AJUSTAGE.  V.  Ajutage. 

AJUSTER , terme  de  fleurifte  , 
fe  dit  de  l’arrangement  qu’on  donne 
aux  feuilles  d’un  œillet  pour  le  fai- 
re paroître  plus  large  ; il  ne  faut 
ajufterun  œillet,  que  quand  fa  fleur 
eft  toute  épanouie. 

AJUSTER , eft  encore  en  ufage 
dans  plufieurs  arts.  Dans  le  manè- 
ge , il  fe  dit  d’un  cheval  qu’on  inf- 
truit,  en  lui  donnant  toutes  les 
grâces  propres  à chaque  exercice. 

En  bijouterie , ajufter  une  piece, 
c’eft  en  remplir  les  vuides. 
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En  terme  de  balancier , un  poids 
ajullé  eft  un  poids  «onlbrme  à l’é- 
talon. 

Dans  les'  manufaûures  de  foie  , 
ajufter  des  lilfes  , c’elt  leur  donner 
la  dilpolition  convenable  à l’ouvra- 
ge qu’on  veiir  faire  , & dans  lequel 
on  ne  réuffit  bien  que  quand  les  lif- 
fes  font-bien  ajuftées.  V.  Lijje. 

AJUS  l'OIR.  V.  l'article  fuivant, 

A JU  1'A(tK  , terme  de  fontainier; 
c’eft  une  pièce  de  fer-blanc  ou  de 
cuivre  qu’on  vHTe  fur  un  écrou  de 
même  métal  , foudé  au  bout  d’un 
tuyau  montant , qu’on  appelle  fou- 
che.  Les  ajuftages  font  percés  d’un 
ou  cl*  plufieurs  trous  , & c’eft  de  la 
forme  de  ces  trous  que  dépend  celle 
«lu  jet  d’eau.  Les  ajuftages  qui  n’ont 
qu’un  trou  rond , égal  & poli , paffent 
pour  les  meilleurs  : ils  donnent  un 
jet  d’eau  plus  élevé  que  tous  les 
antres. , Le  diamètre  d’un  ajuftage 
bien  fait  doit  toujours  être  quatre 
fois  plus  petit  que  celui  du  tuyau 
qui  fert  à conduire  les  eaux. 

ALAITER , ou  ALLAITER , fe 
dit  d’une  nourrice  , 8c  en  général 
de  tous  les  animaux  qui  nourrif- 
fent  leurs  petits  de  leur  lait. 

ALAMBIC  , vaiflêau  dont  on  fe 
fert  en  chymie  pour  faire  des  diftil- 
lations  : il  eft  compofé  de  trois  piè- 
ces , d’une  cucurbite  , d’un  chpiteau 
& d’un  récipient  ; c’eft  dans  la  cu- 
curbite qu’on  place  les  matières 
qu’on  veut  foumettre  à la  diftilla- 
tion  ; le  feu  venant  à agir  fur  ces 
matières  , les  décompofe  ; les  par- 
ties les  plus  volatiles  font  portées, 
en  forme  de  vapeurs  , dans  le  cha- 
piteau. 

Ces  vapeurs  venant  à fe  conden- 
fer  , coulent  le  long  des  parois  du 
chapiteau  dans  une  gouttière  pra- 
tiquée à fa  bafe , & font  portées  de- 
là dans  le  récipient  ajufté  au  bec 
du  chapiteau. 

ALAN,  ( chaflë  ) gros  chien 
de  l’efpece  des  dogues  ^ on  les  cm- 
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ploie  pour  aftaillir  les  grofTesbéteS^ 

AL  AQUE  ; c’eft  le  membre  quar- 
ré  8c  plat  qui  fait  le  fondement  de 
la  bafe  des  colonnes.  On  l’appelle 
aulli  plinthe. 

ALATERNE,arbrifTeau dont  les 
feuilles  font  arrondies  , 8c  difpo- 
fées  alternativement  le  long  des 
branches.  Ses  fleurs  font  d’une  feu- 
le feuille  , en  entonnoir  , dont  le 
pavillon  eft  découpé  en  cinq  poin- 
tes ; le  fruit  qui  fuccede  aux  fleurs 
eft  une  baie  molle  , remplie  de  trois 
femences  odorantes  , arrondies  fur 
le  dos  8c  applaties  par  le  côté.  C’eft 
par  le  nombre  des  femences,  8c  par 
la  difpofition  des  feuilles  qu’on  dif- 
tingue  l’alaterne  du  philaria  V. 
Philaria, 

Il  y a cinq  à fix  efpeces  d’alaternc 
qui  ne  different  entr’elles  que  par 
la  forme  , la  grandeur  8c  la  cou- 
leur des  feuilles  ; on  en  fait  des 
haies , on  les  met  en  buiffon  dans  les 
plates-bandes  des  parterres;  il  faut 
avoir  foin  de  les  tondre  fouvent  pen- 
dant l’été  pour  les  rendre  plus  beaux. 

L’alaterne  fe  multiplie  de  femen- 
ce  8c  de  plant  enraciné  au  prin- 
tems:  un  terrein léger,  fablonneux, 
pierreux  , lui  eft  très-favorable  ; il 
eft  plus  à l’abri  des  efforts  du  vent  , 
8c  des  injures  de  l’hyver. 

ALBIS  , petite  monnoie  d’Alle- 
magne , qui  vaut  un  fol  quatre  de- 
niers de  la  nôtre. 

ALBOUR,  ou  AULBOUR,  arbre 
dont  les  fleurs  jaunes  8c  papillonna- 
cées  pendent  de  la  longueur  d’un 
demi  - pied  , à ces  fleurs  fiiccedent 
des  gouffes  remplies  de  femences 
dont  la  forme  refl'cmble  à celle  d’un 
rein  ; ajoutez  à cela  que  fes  feuil- 
les un  peu  arrondies  font  attachées 
au  nombre  de  trois  à la  même 
queue  , 8c  reffembleiit  en  quelque 
forte  à celles  de  l’alifier. 

On  connoît  trois  efpeces  d’albour 
qui  ne  different  que  par  les  feuilles 
plus  ou  moins  larges  ; ces  arbres 
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Îieuri/Tent  dans  le  mois  de  Mai,  & 
croilTent  à la  hauteur  de  dix-huit  à 
vingt  pieds. 

Us  fe  multiplient  de  femences 
qu’on  feme  dans  le  mois  de  Mars  , à 
la  profondeur  d’un  ou  deux  pou- 
ces , les  couches  où  on  les  met  doi- 
vent être  d’une  bonne  terre  légère  ; 
& l’année  d’après , on  peut  les  tranf- 
porter  dans  une  pépinière  , & les 
planter  à la  difta'nce  de  trois  pieds 
les  uns  des  autres  : on  les  y laide 
deux  au  trois  ans , fuivant  les  pro- 
grès qu’ils  font  ; & on  attend  le 
mois  d’Offobre  ou  de  Février  pour 
les  tranfplanter  dans  un  terrein 
qu’on  a eu  foin  de  préparer.  Il  faut 
avoir  attention  de  les  arrofer  fou- 
vent  pendant  les  grandes  chaleurs 
de  l’été  , ik  de  les  purger  de  toutes 
les  mauvaifes  herbes.  Ces  arbres 
plantés  en  allée  font  d’une  grande 
beauté  , lorfqu’ils  font  en  fleur. 

ALBREXÈ , terme  de  fauconne- 
rie , fe  dit  d’un  oifeau  de  proie  dé- 
pouillé entièrement  ou  en  partie  de 
fon  plumage.  Ce  faucon  eft  albrené. 

ALBRÉNT,  ou  ALFBRFNT, 
(chalfe;)  nom  qu’on  donne  au  jeune 
canard  fauvage , jufqu’au  mois  d’Oc- 
tobre  ; il  devient  a’ors  canardeau  ; 
le  mois  d’après , on  l’appelle  canard, 
ou  oifeau  de  rivicre.  Le  jour  eft 
beau  pour  albrener  on  chajlJer  aux 
albrent!. 

ALBUS,  petite  monnoic  de  Co- 
logne qui  vaut  I 2 deniers  ou  deux 
creuflzers  : il  y a 78  albus  dans  la 
richdale  , valant  60  fols  de  France. 

ALCANA  , arbre  qui  croît  en 
Egypte  ; il  eft  dans  la  clalTe  du  troëf- 
ne.  Les  feuilles  fournilfent  à la  tein- 
ture une  couleur  qui  varie  fuivant 
le  diflôlvant  qu’on  a employé  pour 
l’extraire  : mifes  en  infufion  dans 
l’eau  pure  , elles  fourniflent  une 
couleur  jaune  ; mais  avec  le  vinai- 
gre, le  citron,  ou  une  dilTolution 
d’alun  , ces  mêmes  feuilles  don- 
nent luie  couleur  rouge. 
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ALCÉE  , plante  qu’on  trouve 
par-tout  dans  les  champs,  & qu’on 
ne  cultive  que  dans  les  jardins  de 
botanique , elle  ne  difl'ere  de  la  mau- 
ve, que  par  fes  feuilles  qui  font  plus 
grandes  ik  découpées  plus  profon- 
dément. A cette  dirt'érence  près  , 
les  carafteres  de  fes  fleurs  & de  fon 
fruit  conviennentparfaitement  avec 
ceux  de  la  mauve.  V.  Mauve, 

ALCOVE , ouvrage  de  menuife- 
rie,  formant  un  retranchement  pris 
fur  la  largeur  de  la  chambre  oii 
l’on  couche  , qui  fert  à cacher  le 
lit , par  le  moyen  des  rideaux  que 
l’on  met  à l’ouverture  du  milieu. 

ALEINE, petit  inllruinent  d’aCier 
dont  fe  fervent  tous  les  ouvriers 
qui  travaillent  Sc  qui  coufent  le  ^ 
cuir.  Les  aleines  ont  la  pointe  très- 
fine  & bien  acérée  jufqu’à  l’endroit 
par  où  elles  font  enfoncées  dans  un 
manche  de  bois  ; les  maîtres  épin- 
gliers  aiguilliers  qui  les  fabri- 
quent , les  courbent  toujours  en 
arc,  Sc  , cette  forme  les  rend  plus 
commodes  pour  le  travail;  fk  l’ou- 
vrier qui  s’en  fert  en  éli  moins  ex- 
pofé  à fe  blclfer. 

ALFINÜIS  , crcflbn  alénois.  V. 
CrcQhn. 

ALiEZAN  , ou  ALZAN , eft  un 
cheval  ainfi  nommé  de  la  couleur 
de  fon  poil  tirant  fur  le  roux  ; on 
diftingue  lix  efpeces  d’alzans  qu’on 
défigne  par  la  nuance  de  cette  cou- 
leur. 

L’alezan  ordinaire  qui  n’eft  nî 
brun  ni  clair;  les  chevaux  de  cette 
efpece  font  fort  eftimés. 

L’alezan-bay  tirant  fur  le  roux  a 
beaucoup  de  feu  ; il  faut  toujours 
préférer  ceux  qui  ont  la  queue  , le 
crin  , Si  les  jambes  noires. 

L’alezan  , poil  de  vache  , a les 
crins  de  la  même  couleur  avec  des 
marques  blanches  : il  a moins  d’ar- 
deur & de  feu  que  l’alezan-bay , St 
par  conféquent  moins  expolé  à être 
bilieux. 
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L’alezan  clair:  il  a les  crîns  blancS, 
& il  eft  toujours  fort  mol. 

L’alezan  obfcur,  ell  trifte  & con- 
çoit facilement  tout  ce  qu’on  veut 
lui  apprendre. 

L’alezan  brûlé  ; c’eft  celui  dont  le 
poil  eft  le  plus  eftimé , fes  crins  & 
l'es  jambes  font  toujours  noires. 

ALEVIN,  pêche  , fe  dit  particu- 
liérement du  carpeau  & de  tout  me- 
nu poilTon  qui  fert  à peupler  les 
étangs  & les  marais.  Il  faut  toujours 
choilir  le  mois  de  Mai  pour  aleviner 
un  étang , parce  que  c’eft  la  faifon 
où  l’on  trouve  beaucoup  de  petits 
poilTons. 

ALFANGE  , ou  ALPHANGE , 
elpece  de  laitue  romaine.  V. Laitue. 

ALGUE  , plante  dont  on  ne  con- 
roît  encore  ni  les  fleurs  ni  les  fruits, 
& dont  les  feuilles  relTemblent  à 
celles  du  chiendent  ; il  y en  a des. 
efpeces  dont  les  feuilles  font  très- 
longues  & déliées  comme  des  che- 
veux. Elle  croît  au  fond  des  eaux 
8t  fur  les  bords  de  la  mer.  On  la 
mêle  en  Angleterre  avec  du  limon  , 
on  s’en  *fert  pour  fumer  les 
champs  ; on  en  trouve  en  abondan- 
ce fur  les  côtes  de  la  Normandie  , 
de  la  Bretagne  & du  Poitou  où  elle 
eft  connue  fous  différens  noms.  11  y 
en  a beaucoup  encore  dans  la  Mar- 
ne ; elle  fertilife  les  terres  par  la 
grande  quantité  de  fel  qu’elle  con- 
tient. 

ALIBANIES , efpece  de  toiles  de 
coton  que  les  Hollandois  rappot- 
teilt  des  Indes. 

ALICHONS , ailerons  ou  volets 
des  roues  de  moulin  à eau.  Ce  ter- 
me n’eft  pas  en  ufage  par-tout.  V. 
Ailerons, 

ALIQUOTE  , fe  dit  des  parties 
d’un  tout,  qui,  répétées  un  certain 
nombre  de  fois  , forment  le  tout 
complet;  ce  terme  eft  très  en  ufage 
dans  les  opérations  de  géométrie  & 
d’arithmétique;  ainfi  2 ou  4 font 
les  parties  aliquotes  de  1 2 , puifque 
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î pris  lîx  fois , & 4 pris  trois  fols 
égalent  le  nombre  douze. 

ALIGNEMENT;  c’eft  l’aftion  de 
placer  plufieurs  objets  dans  une  li- 
gne droite  ; ce  terme  eft  employé 
dans  l’architefture  & le  jardinage. 

ALIGNEMENT, en  architefture, 
fe  dit  de  deux  bâtimens  féparés 
l’un  de  l’autre  à une  certaine  dif- 
tance  , dont  les  faces  ont  la  même 
faillie,  & font  fur  une  même  ligne 
droite:  ces  deux  pavillons  font  par- 
faitement alignés.  Il  fe  dit  encore 
des  réglés  qu’on  doit  fuivre  Iqrf- 
qu’on  conftruit  la  façade  des  mai- 
Ibns  qui  font  fur  la  rue.  Ce  mur 
de  face  a été  démoli  , parce  qU’il 
n’étoitpas  conforme  à l’alignement 
donné  par  les  voyers  Sc  les  archi- 
tefles. 

ALIGNEMENT  , (jardinage  ; ) 
c’eft  drefler  des  lignes  fur  un  ter- 
rein  par  le  moyen  d’un  cordeau  & 
de  bâtons  bien  droits , appelles  ja- 
lons , pour  drefler  des  allées  d’ar- 
bres, des  parterres  , des  bofquets  & 
autres  compartimens.  Ces  herbages 
font  mal  alignés , le  jardinier  en  a 
mal  pris  les  alignemens. 

ALISÉ,  (marine)  vents  alifés.  Ce 
font  des  vents  qui  fervent  de  réglé 
dans  les  navigations  longues,  parce 
qu’ils  fouillent  régulièrement  du  mê- 
me coté  pendant  un  certain  tems  , 
ik  qu’ils  ne  changent  que  pour  fouf- 
fler  du  côté  oppofé  ; ils  font  très- 
communs  dans  la  mer  des  Indes  , 
& très-favorables  pour  le  commer- 
ce qu’on  y fait  ; on  les  appelle  en 
Angleterre  vents  de  commerce. 

Alisier,  ou  alizier,  arbre 

dont  les  feuilles  ne"  different  de  cel- 
les de  l’aub-épin  , qu’en  ce  qu’elles 
font  plus  larges  , 8t  que  les  décou- 
pures en  font  plus  profondes  ; fes 
fleurs  font  blanches , compofées  de 
cinq  feuilles  difpofées  en  rofe.  Le 
fruit  qui  fuccede  aux  fleurs  eft  d’un 
rouge  brun  , de  bonne  odeur , & 
d’un  goût  aigrelet  : il  contient  plu- 
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Heurs  femences  dures , calleufes , & 

. renfermées  dans  de  petites  loges. 

Cet  arbre  eft  d’une  très-belle  ve- 
nue , jette  beaucoup  de  branches , 
& fes  feuilles  ont  l’avantage  de 
li’ètre  fujettes  à aucune  cfpece  de 
vermine  ; il  peut  lervir  à faire  de 
très-belles  allées. 

L’expolîtion  la  plus  favorable 
qu’on  puilTe  donner  aux  alillers  elf 
celle  du  midi  ou  du  levant  ; on  les 
multiplie  de  femence  au  printems  ; 
& on  ne  les  met  en  pépinière , que 
deux  ans  après  au  commencement 
de  l’automne  : on  les  y laifle  pen- 
dant trois  ou  quatre  ans  , au  bout 
defquels  on  les  plante  en  allée  jpour 
cet  effet  on  creufe  des  trous  de  deux 
. pieds  quarrés  , aufquels  on  donne 
aulll  deux  pieds  de  profondeur  : on 
a foin  de  les  tenir  à i;  ou  i8  pieds 
de  dilfance  les  uns  des  autres.  Ils 
languilfeutdans  une  terre  maigre  ou 
légère  ; & ils  ne  viennent  bien , que 
dans  un  terrein  gras  qu’il  faut  la- 
bourer avec  foin  pendant  les  pre- 
mières années  , 8c  ranimer  par  de 
bon  fumier. 

Le  bois  de  l’alifler  eft  fort  recher- 
ché à caufe  de  fa  dureté  : il  fert  à 
faire  des  flûtes , des  fifres , 8c  autres 
ouvrages. 

ALKALI,  (chymie;)  nom  qu’on  a 
donné  à une  efpece  de  fel , qui  étant 
mêlé  avec  les  acides  , fait  effervef- 
cence  , ou  excite  une  efpece  de 
bouillonnement  : on  diftingue.  les 
alkalis  en  fixes , 8c  en  volatils.  On 
lire  les  premiers  du  régne  végétal , 
8c  les  fécond  du  régne  animal. 

L’effervefcence  que  les  alkalis  pro- 
duifent,  lorfqu’on  les  mêle  avec  les 
acides  ne  fuffit  pas  pour  les  définir  j 
c’ert  par  leur  goût,  8c  le  changement 
qu’ils  opèrent  fur  les  teintures  bleues 
des  fleurs  des  végétaux , qu’il  faut  les 
Caraftérilêr,  ils  ont  le  goût  de  l’uri- 
ne pourrie  , 8c  impriment  fur  la 
langue  une  ienfation  brûlante  , ils 
changent  en  verd  la  couleur  bleue 
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des  fleurs  des  végétaux  ; ils  attirent 
fortement  l’humidité  de  l’air. 

Toutes  les  plantes  ne  font  pas 
également  propres  à donner  de  l’al- 
kali  fixe  : les  plantes  qui  abondent 
en  nître , font  celles  qui  en  fourniC- 
fent  le  plus^  on  l’en  retire  par  la 
combuftion  à l’air  libre  : il  faut 
que  la  plante  foit  bien  féche  ; on 
l’entaflê , 8c  on  y met  le  feu  ; lorf- 
que  tout  eft  confumé , on  prend  les 
cendres , 8c  on  les  recalcine  , pour 
confumer  tous  les  petits  charbons 
dans  des  pots  de  terre  à large  ou- 
verture qu’on  entoure  de  charbons 
ardens  ; on  peut  faire  encore  cetre 
calcination  à un  feu  de  réverbéré  , 
ou  dans  des  creufets  , fi  la  quantité 
n’en  eft  pas  bien  grande  : la  calci- 
nation la  plus  lente  eft  la  meilleu- 
re ; car  fi  elle  étoit  trop  prompte  , 
8c  qu’on  donnât  trop  de  feu , on  fon- 
droit  le  fel  alkali  avec  la  cendre  , 
8c  on  feroit  du  verre  qui  feroit  in- 
foluble  dans  l’eau.  Lorfque  les  cen- 
dres font  bien  calcinées  , on  verfis 
delTus  de  l’eau  froide  , on  enleve 
tous  les  petits  charbons  qui  vien- 
nent nager  à la  furface  , on  filme 
enfuite  la  leflive  , 8c  on  l’évapore 
à ficcité.  Par  ce  moyen , on  obtient 
un  fel  plus  ou  moins  blanc  , félon 
que  la  calcination  a été  plus  ou 
moins  parfaite  , qui  a toutes  le* 
propriétés  dont  nous  avons  parlé 
ci-deflus. 

On  nous  apporte  du  nord  un  al- 
kali fixe  qui  fait  une  des  principa- 
les branches  du  commerce  de  ces 
pays  ; il  eft  connu  fous  le  nom  de 
potafle.  V.  PotajD'e. 

L’alkali  fixe  dont  nous  avons 
parlé  jufqu’ici  eft  celui  qu’on  nom- 
me l’alkali  fixe  ordinaire  , pour 
le  diftinguer  d’un  autre  qui  a don- 
né fon  nom  à l’efpece  ; c’eft  le  fel 
de  foude  , qui  fert  de  bafe  au  fei 

marin;  les  anciens  le  nommoientnn- 

tnim.  On  retire  le  fel  de  loude  d’une 
plante  appellée  jw/i.  V.  ce  mot. 


‘4<J  A L K 

Les  ufages  des  alkalis  fixes  font 
très-nombreux  : ils  fervent  de  bafe 
à un  très-grand  nombre  d’arts , aux 
favonneries,aux  blanchiflêries.  Unis 
à une  terre  , ou  à un  fable  , ils  en- 
trent en  fulîon  , & forment  avec 
ces  deux  fubftances  un  corps  tranC- 
parent  qui  n’eft  plus  foluble  dans 
l’eau.  De-là  tout  l’art  de  la  ver- 
rerie. La  teinture  ne  peut  point 
s’en  pafTer. 

Lorfqu’on  verfe  de  l’eau  fur  un 
alkali  fixe  , il  en  réfulte  un  dégrc 
de  chaleur  plus  ou  moins  confidé- 
rable  , fuivant  qu’il  eft  plus  ou 
moins  fec. 

ALKE  KENGF,  ou  COQUERET, 
plante  dont  les  fleurs  blanches  com- 
pofées  d’une  feule  pièce  , à cinq  dé- 
coupures , forment  des  rofettes  ; el- 
le poulTe  plufieurs  tiges  grêles  , rou- 
geâtres & pleines  de  nœuds  ; c’ert 
de  ces  nœuds  que  les  feuilles  naif- 
fcnt  deux  à deux  , portées  par  de 
longues  queues.  Son  fruit  ell  rou- 
ge , aigrelet  , de  la  groffeur  d’une 
petite  cerife  , & renfermé  dans  une 
efpece  de  veflie  membraneufe  , ver- 
te dans  le  comencement  , & rouge 
lorfque  le  fruit  eft  parvenu  à fa 
maturité  ; il  contient  plufieurs  fe- 
mcnces  jaunâtres  & applaties. 

Cette  plante  fe  multiplie  de  fe- 
mence  & de  plant  enraciné  en  M.irs: 
elle  demande  une  terre  bonne  îk 
bien  cultivée  ; le  meilleur  moyen 
de  lui  faire  produire  une  grande 
quantité  de  fruit  , eft  de  la  mettre 
dans  des  pots  à l’ombre  St  de  l’arro- 
fer  fouvent  : car  lorfqu’elle  eft  en 
liberté , fes  racines  s’étendent  beau- 
coup St  perdent  par-là  une  partie 
de  leur  force. 

ALKOOL,  alkoolifer, termes  dont 
la  chymiefe  fert  pour  faire  entendre 
qu’en  efprit  de  vin  ou  qu’une  ma- 
tière folide,  quelle  qu’elle  fiait,  a été 
portée  à un  point  de  divifion  ou 
de  pureté  , au-delà  duquel  on  ne 
peut  plus  aller,  fans  en  décompofer 
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une  partie.  Aiinl  on  dira  d’une  pou- 
dre très-fubrile  , St  prefque  impal- 
pable , qu’elle  eft  réduite  en  alkool 
qu’elle  eft  alkoolifée.  Un  efprit  de 
vin  alkoolifé  , n’eft  autre  chofe 
qu’un  efprit  de  vin  rendu  , par  des 
diftillations  réitérées  , aufii  pur  8c 
aufli  fubtil  qu’il  cil  polTiblc.  Ces 
termes  ne  font  point  d’ufage  , lorl- 
qu’on  parle  des  autres  liqueurs  , St 
ce  n’eft  que  d’après  les  reftifications 
de  l’efprit  de  vin  qu’on  l’a  employé 
pour  fignifier  la  grande  divifion 
d’une  matière  folide. 

ALLÉE ,(  jardinage,)  eft  un  che- 
min droit  St  parallèle , bordé  d’ar- 
bres , ou  d’arbrifleaux.  Les  allées 
font  néceffaires  pour  la  promenade , 
pour  flatter  la  vue  St  pour  donner 
du  reliefà  toutes  les  pièces  d’un  jar- 
din. On  en  diftingue  de  plufieurs 
fortes  , les  allées  finples  St  lés  dou- 
bles , les  allées  couvertes  , St  les 
découvertes  , les  allées  blanches  8c 
les  vertes. 

Les  allées  Amples  n’ont  que  deux 
rangs  d’arbres  , 8t  les  doubles  en 
ont  quatre,  formant  trois  allées  pa- 
rallèles , une  grande  au  milieu  de 
deux  plus  étroites , St  qu’on  appelle 
contre-allées.  C’eft  toujours  dans  les 
plus  beaux  endroits  d’un  jardin  qu’on 
doit  planter  les  allées  doubles  , 8c 
il  faut  avoir  foin  de  donner  à celle 
du  milieu  autant  ou  même  un  peu 
plus  de  largeur  que  n’en  ont  les  deux 
contre-ailées.  Une  allée  fimple,  lon- 
gue'de  cent  toifes  , doit  eq  avoir 
trois  ou  quatre  de  large.  En  général, 
la  largeur  d’une  allée  doit  être  pro- 
portionnée à fa  longueur. 

'Les  allées  couvertes  font  celles 
dont  les  arbres  fe  joignent  par  leur 
cime  pour  donner  du  frais  St  garan- 
tir , pendant  le  jour,  des  ardeurs  du 
foleil  ; elles  ne  demandent  point 
autant  de  largeur  que  les  autres  : 
elles  font  faites  de  grands  arbres  , 
qui  étendent  leurs  branches  fort  au 
loin. 
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Les  allées  découvertes  font  celles 
dont  les  arbres  ne  fe  joignent  point 
par  le  haut  : il  faut  pour  cela  les 
élaguer  de  tems  en  tems.  Toutes  les 
allées  qui  font  en  face  d’un  bâti- 
ment , d’une  belle  pièce  , ou  qui 
enfilent  des  vues  , doivent  être  dé- 
couvertes & plus  larges  que  les  au- 
tres; ce  font  des  allées  de  front. 

Les  alléesblanchcs  font  des  allées 
bien  ratiffées  8c  bien  fablées. 

Les  allées  vertes  fontgazonnées  8c 
renfermées  dans  deuxfenticrs.On  les 
fait  ordinairement  dans  les  endroits 
écartés;  8c  elles  ne  demandent  d’au- 
tre entretien  que  de  faucher  de  tems 
en  tems  le  gazon  pour  rendre  le  ta- 
pis plus  uni  & plus  agréable  aux 
yeux. 

Outre  les  allées  dont  nous  venons 
de  parler,  il  yen  a encore  de  ,plu- 
lieurs  elpeces  qu’on  défigne  par  des 
épithetes  qui  les  caraftérifent.  Tel- 
les font , par  exemple  , les  allées  de 
traverfe  , qui  coupent  une  allée  de 
front  à angles  droits  ; les  allées  en 
zig-zag  qui  ferpentent  dans  un  bois, 
fans  former  de  ligne  droite  , les  al- 
lées en  perfpeftive  qui  ont  plus  de 
largeur  à leur  entrée  qu’à  leur  iffiie  , 
pour  les  faire  paroître  plus  longues; 
les  allées  parallèles-,  qui  font  éloi- 
gnées d’une  égale  diftance  ; les  al- 
lées en  pente  , qui  • accompagnent 
une  cafcade  , 8c  qui  en  fuivent  la 
chute  ;les  allées  de  compartiment, 
qui  font  de  larges  fentiers  qui  fé- 
parent  les  carreaux  d’un  parterre. 

Parmi  les  différentes  allées  qu’on 
peut  faire  dans  un  jardin  , il  n’y  a 
que  celles  qui  environnent  une  piè- 
ce d’eau  ou  un  parterre  qui  foieiit 
parfaitement  de  niveau  ; toutes  les 
autres  doivent  avoir  leur  milieu  un 
peu  élevé  pour  l’écoulement  des 
eaux. 

Lorfqu’on  veut  planter  une  allée 
d’arbres  , on  commence  par  tracer 
l'allé».  On  marque  enfuite  les  pla- 
ces des  arbres  en  alignement  par  des 
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piquets  à douze  pieds  l’un  de  l’au- 
tre ; on  en  lailTe  i8  8c  quelquefois 
24  dans  les  avenues  8c  les  allées  plan- 
tées en  pleine  campagne  , afin  que 
le  terrein  qui  eft  au-deffous  puiflé 
produire. 

Les  trous  qu’on  fait  à chaque  pi- 
quet doivent  être  de  4 pieds  en 
quatre  , 8c  de  trois  pieds  de  pro-' 
fondeur;  on  y met  l’arbre  , après  y 
avoir  jetté  un  peu  de  bonne  terre  , 
on  en  étend  bien  les  racines  , on 
garnit  la  fauffe  8c  on  la  comble. 
On  attend  au  lendemain  pour  y 
jetter  de  l’eau  , luivant  la  force  de 
l’arbre.  Quand  011  veut  avoir  des 
allées  en  moins  de  tems , 8c  qu’on 
ne  craint  point  la  dépenfe  , on  fait 
planter  tout  d’un  coup  de  grands 
arbres  en  motte. 

ALLEGE  , en  architeélure  , efi 
un  petit  mur  qui  fert  d’appui  dans 
les  croilées  , 8c  qui  a moitis  d’épaiC 
feur  que  les  pieds  droits  8c  le  relio 
du  mur  ; on  le  nomme  allégé , parce 
qu’il  foutient , étant  plus  léger  à 
l’endroit  où  il  entre  fous  l’appui. 

ALLEGES  ; c’eft  encore  le  nom 
qu’on  donne  à toute  forte  de  ba- 
teaux deftinés  à porter  les  marchan- 
difes  des  vailfeaux  , lorfque  leur 
trop  grand  poids  les  met  eu  dan- 
ger ; les  coches  d’eau  , quand  il#font 
bien  chargés,  ne  vont  jamais  fans  al- 
légés. On  allégé  un  vaiffeau  pour 
le  rendre  plus  léger  à la  voile. 

ALLEGEAS , (commerce ,)  nom 
d’une  étoffe  qui  nous  vient  des  In- 
des orientales  où  on  la  fabrique  ; 
il  y en  a de  deux  fortes.  Les  unes 
font  faites  de  coton  , 8c  les  autres 
de  plufieurs  herbes  qui  fe  filent 
comme  le  lin  8c  le  chanvre.  Ces  der- 
nières fe  coupent  aifément  par  les 
plis. 

ALLELUYA,  plante  qui  na 
pouffe  point  de  tige  , mais  feule- 
ment es  feuilles  portées  furdes  pé- 
dicules grêles.  Chaque  pédicule 
foutient  à Üba  fommet  trois  feuilles 
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d’un  goût  acide  , & reiTemblantes  à 
celle  du  trèfle  Sa  fleur  ell  d’une 
feule  pièce  en  forme  de  cloche  , 
blanchâtre  8c  divilèe  en  cinq  par- 
ties ; il  fort  du  calice  un  piftile  at- 
taché au  fond  de  la  fleur , 8c  qui 
dans  la  fuite  devient  un  fruit  mem- 
braneux : on  y remarque  cinq  loges 
qui  s’ouvrent  extérieurement  de- 
puis la  bafe  du  fruit  jufqu’à  fa  poin- 
te. Chaque  loge  contient  plufieurs 
femcnces  enveloppées  d’une  mem- 
brane élaftique  , qui , dans  le  tems 
de  leur  maturité , les  poulTc  par  fa 
contraûion  , loin  du  fruit. 

Cette  plante  fe- produit  de  grai- 
ne 8c  de  rejetions  qui  fortent  de  fon 
pied  , 8c  qu’on  replante  aux  mois 
de  Mars  8c  d’ Avril  ; elle  eft  fort 
commune  dans  les  bois  ; 8c  on  ne 
la  cultive  dans  les  jardins,  que  pour 
fes  feuilles  qui  ont  le  même  goût 
que  l’ofeille  , 8c  qu’on  pourroit 
employer  aux  mêmes  ufages.  Toute 
fa  culture  fe  borne  à la  placer  à 
l’ombre  , 8c  au  nord. 

ALLER,  (manege,)  fedit  des  al- 
lures du  cheval.  V.  Allures,  Ce  che- 
val va  très-bien  le  pas,  le  petit  trot, 
le  trot,  l’amble,  le  galop , 8cc.  Al- 
ler étroit  , aller  large  , c’cft  s’ap- 
procj^er  , ou  s’éloigner  du  centre 
du  manege.  Un  cheval  qui  va  par 
bonds  8c  par  fauts  , n’a  point  d’al- 
lure réglée.  Aller  à trois  jambes  , 
fe  dit  d’un  cheval  qui  boite  : Ce 
cheval  va  fur  l’oreille  , c’eft-à-dire 
qu’il  baille  fa  tête  à chaque  pas. 

ALLER,  ( chaflê.  ) Aller  de  bons 
tenu  , fe  dit  d’un  veneur  qui  va  peu 
de  tems  après  que  la  bête  eft  paflèe. 
Aller  de  hautes  erres  : Ce  lièvre 
va  de  hautes  erres  , c’eft  lorfqu’il 
éft  palTé  , il  y a plufieurs  heures.  Il 
va  tous  les  foirs  au  gagnage  , c’eft- 
â-dire  qu’il  va  dans  les  bleds  pour 
y viander  8c  manger.  Aller  au  ga- 
gnage , fe  dit  aulli  de  toutes  les  bê- 
tes fauves. 

Aller  fur  fol. , fe  fur-viarcher  , 
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fe  fur  - aller , eft  lorfque  la  bête 
revient  fur  fes  pas  , fur  fes  erres , 
en  repaflant  par  le  même  chemin. 
Aller  d’ajjurance  , fe  dit  de  celle 
qui  va  au  pas , le  pied  ferré , 8c 
fans  crainte. 

ALLEU  ; ce  mot  lignifie  franchi- 
fe  , immunité.  Un  franc-aleu  eft  un 
bien  qui  ne  releve  de  perfonne  , 8c 
pour  lequel  il  n’eft  dû  par  confé- 
quent  aucuns  droits  feigneuriaux. 
Ondiftinguele  franc-aleu  noble,  8c 
le  roturier.  Le  noble  eft  celui  qui 
a juftice  ou  cenfive  , ou  quelque 
fief  qui  en  releve  , 8c  le  roturier 
celui  de  qui  perfonne  ne  dépend  ; 
il  exifte  aujourd’hui  peu  de  terres 
de  cette  efpece. 

ALLEVURE  , monnoie  de  cui- , 
vre  , qui  fe  fabrique  en  Suède  : il 
n’y  en  a point  de  plus  petite  dans 
le  pays  ; fa  valeur  eft  au-deflbus  de 
notre  denier  tournois. 

ALLIAGE , terme  employé  dans 
la  chymie  8c  dans  les  monnoics 
pour  lignifier  le  mélange  qu’on  fait 
des  différens  métaux , en  le  faifant 
fondre  enfemble.  Cet  alliage  fe  fait 
avec  plus  ou  moins  de  peine  , fui- 
vant  la  nature  des  métaux;  le  fer, 
par  exemple , ne  s’allie  que  très-dif- 
ficilement avec  l’or  8c  l’argent  ; 8c 
il  eft  aufll  difficile  de  l’en  fèparer  , 
lorfqu’il  y eft  une  fois  allié.  C’eft 
avec  le  ci.-ivre  que  ce  font  les  al- 
liages de  la  vailTclle  , 8c  de  nos 
monnoies  d’or  8c  d’argent.  Il  n’y  a 
qu’en  Efpagne  , où  la  monnoie  d’ar- 
gent eft  alliée  avec  le  fer. 

De  la  différente  quantité  de  cui- 
vre qu’on  allie  avec  l’or  8c  l’argent 
dépendent  les  différens  titres  des 
monnoies.  Ainfi,  pour  déterminer 
le  dégré  d’alliage  de  l’argent , on 
le  fuppofe  divil'é  en  douze  parties 
qu’on  appelle  deniers  : s’il  contient 
un  douzième  de  cuivre  , c’ert  un  ar- 
gent à onze  deniers. 

Un  métal  difficile  à fondre  de- 
vient plus  fuilble  par  le  mélange 

d’un 


Digit. 


A L L 

ifun  autre  métal  , il  en  devient 
toujours  plus  dur  , quoiqu’il  l'oit 
allié  avec  un  métal  plus  tendre  que 
lui.  L’alliage  rend  quelquefois  les 
métaux  plus  duétiles  ; un  peu  de 
cuivre  allié  avec  l’or  & l’argent  , 
rend  ces  deux  métaux  plus  exten- 
libles. 

ALLIAIRE,  plante  dont  la  fleur 
compol'ée  de  quatre  pétales  blanches 
en  forme  de  croix,  eft placée  à l’ex- 
trémité des  tiges  & des  branches.  Du 
fond  du  calice  s’élève  un  pillile  , 
qui  dans  la  fuiue  devient  une  illique 
longue  , de  figure  cylindrique  , par- 
tagée par  une  cloifcn  en  deux  loges 
qui  renferment  des  femences  oblon- 
gues  noires  & arrondies. 

Cette  plante  dont  les  tiges  s’élè- 
vent à un  pied  & demi  de  haut,  & 
dont  les  feuilles  font  crenelées  tout 
autour  , Sc  portées  fur  de  longues 
queues  , croît  dans  les  buiirons,St 
fur  les  bords  des  folTés  -,  fon  nom  lui 
ell  venu  fans  doute  de  ce  que  tou- 
tes fes  parties  pilées  fentent  forte- 
ment l’aîl  : on  a obfervé  que  le  lait 
des  vaches  &c  les  ceufs  des  poules 
qui  en  avoient  mangé  , avoieiit  un 
goût  d’ail  ; on  peut  s’en  fervir  dans 
les  fauccs  & les  ragoûts. 

ALLODIAL  , bien  allodial  ,ell 
un  bien  tenu  en  franc-aleu. 

ALLONGE  , fe  dit  de  toute  pièce 
ajoûtée  à une  autre  pour  la  rendre 
par  ce  moyen  propre  à l’ufage  au- 
quel on  la  deftine.  Ce  terme  eft  en 
ufage  parmi  les  ouvriers  qui  travail- 
lent le  bois  & les  métaux. 

ALLONGÉ,  (vénerie,)  chien  al- 
longé , eft  un  chien  qui  a les  doigts 
du  pied  étendus  par  quelque  blelTu- 
re  qui  lui  a offenfé  les  nerfs.  On  le 
dit , en  fauconnerie  , d’un  oifeau  qui 
a toutes  fes  pennes  , & de  la  lon- 
gcur  qu’il  doit  les  avoir  ; faucon 
allongé. 

Allonger  le  trait  à uri limier, c’eft 
le  laiftcr  déployé  tout  de  fou  long. 

ALLONGER , ( terme  de  manu- 
Tome  I. 
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faôure  de  laines,)  fe  dit  d’une  étoffe 
qu’on  cherche  à rendre  plus  longue 
à force  de  la  tirer  pour  lui  donner 
un  plus  grand  aunage.'  Cette  ma- 
nœuvre eft  expreffément  défendue 
parles  réglemensdes  manufaftures. 

. ALLOUÉ  , fe  dit  d’un  apprentif 
dont  le  tems  eft  fini  , & qui  rentre 
au  fervice  d’un  maître  du  même  mé- 
tier , pour  y faire  le  tems  ordonné 
par  les  ftatuts. 

On  le  dit  aufli  de  celui  qui  fert 
chez  un  maître  , fans  y prendre  la 
qualité  d’apprentif , & fans  afplrer 
à la  maîrrife. 

ALLOUER , fe  dit  de  l’approba- 
tion que  l’on  donne  aux  articles  d’un 
compte  , que  l’on  a droit  d’exami- 
ner. On  alloue  , c’eft- à-dire  , on 
approuve  ce  qui  eft  en  régie , St  on 
débat  ce  qui  ne  l’eft  pas. 

ALLUME  LTE,  petit  bâton  de  bois 
fec  foufré  pat, les  deux  bouts  ,donc 
on  fe  fert  pour  allumer  la  chandel- 
le. Les  allumettes  font  faites  de  ro- 
feau  , de  ceuevotte  , de  fapin  ; on 
les  vend  chez  les  grenetiers  St  les 
fruitières. 

ALLURES  , terme  de  manege  , 
qui  fe  dit  de  la  marche  d’un  cheval. 
Lorfqu’un  cheval  leve  très-peu  les 
jambes  de  devant  en  cheminant  , 
on  dit  qu’il  a les  allures  froides  ; 8c 
lorfqu’il  va  d’un  pas  égal  fans  aug- 
menter ni  diminuer  de  vîteffe  , on 
dit  qu’il  a une  allure  réglée.  Pour 
bien  drelTer  un  cheval  , il  faut  con- 
noître  exaûeinent  toutes  les  allures 
naturelles  , favoir  , le  pas  , l’entre- 
pas  , le  trot  , l’amble  , le  galop  , le 
traquenard  , 8t  le  train  rompu.  V. 
tous  ces  mots  à leuft  lettres. 

ALLURES , fe  dit  du  cerf  8c  du 
fanglier  ; ce  font  les  endroits  par 
où  ils  ont  palTé,  8c  on  juge  de  leur 
taille  par  les  traces  plus  ou  moins 
longues  qu’ils  ont  laiffées  , 8c  par 
les  fougères  8c  les  brouffailles  qu’ils 
ont  abbatues  ou  foulées  eu  entraat 
dans  leur  forc^ 
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ALLUVION  , eft  un  accroIfTe- 
' nient  infeiifible  , occafionné  par  le 
changement  de  lit  de  larivicre  ,qui 
tourne  à l’avantage  de  celui  dont  la 
terre  eft  contiguë  de  la  rive  que 
l’eau  déferte. 

ALMANACH,  fe  dit , en  aftrono- 
'mie , d’une  éfpece  de  calendrier  ou 
Table  qui  renferme  les  jours  & les 
fêtes  de  l’année  , le  cours  du  foleil 
& de  la  lune  , leurs  éclipfes  , avec 
les  différentes  variations  de  l’air. 

Les  almanachs  le  font  fort  multi- 
pliés de  nos  jours  : il  n’y  a prefque 
point  de  province  qui  n’ait  le  lien. 
Le  plus  ancien  fk  le  plus  utile  de 
tous  eft  l’almanach  royal.  On  y 
trouve  la  naiffance  & le  mariage 
desprinces  Sc  princeffes  de  l’Europe, 
•le  nom  des  maréchaux  de  France  & 
de  tous  les  officiers  généraux  de  terre 
& de  mer,  l’ordre  de  leur  réception, 
avec  des  détails  circonftanciés  fur 
tout  ce  qui  peut  avoir  du  rapport 
au  confeil  du  roi  , au  parlement  , 
aux  cours  fouveraines  , & à la 
finance. 

ALM  ANDINE,  pierre  précieufc, 
plus  tendre  , plus  légère , & moins 
belle  que  le  rubis  orientai  : elle  ap- 
proche plus  de  la  couleur  du  grenat 
que  dé  celle  du  rubis  ; elle  eft  ce- 
pendant très-eftimée  , 8c  mile  au 
nombre  des  pierres  les  plus  pré- 
cieufes. 

ALMONDE,mefure  du  Portugal 
en  ufage  pour  les  huiles  ; les  i6 
font  la  pipe  ; autrement  dit  la  botte. 

AL.OES  , plante  dont  les  feuilles 
font  fort  épaiffes,  pleines  de  fuc  , 8c 
pour  la  plupart  garnies  de  pointes 
à leurs  bords;  fa  fleur  eft  monopéta- 
le , c’eft-à-dire,compofée  d’une  feu- 
U pièce  , en  forme  de  tuyau  décou- 
pé par  le  haut  en  flx  parties.  Le 
fruit  qui  fucccde  à la  fleur  ne  naît 
pas  toujours  du  piftile  ; il  y a des 
efpeces  d’aloës  où  il  eft  produit  du 
calice  ; il  eft  oblong  , cylindrique 
8c  partagé  en  trois  loges  remplies 
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de  femences  applaties  , prefque  de- 
mi-circulaires eï  pofées  les  unes  fur 
les  autres. 

Je  n’entrerai  point  ici  dans  le  détail 
de  toutes  les  efpeces  d’aloës  qu’on 
cultive  dans  les  jardins  de  botani- 
que ; on  nous  en  apporte  un  grand 
nombre  des  Indes  : les  plus  curieux 
font  ceux  qui  nous  viennent  du  cap 
de  Bonne-Éfpérance.  Ils  croiffent  à 
différentes  hauteurs,  fuivant  le  ter- 
rein  8c  le  climat. 

L’aloës  qui  croît  en  Amérique  don- 
ne aux  Indiens  du  fil , dont  ils  font 
des  cordes  : les  côtes  de  cette  plan- 
te fe  filent  comme  le  chanvre.  Les 
Portugais  du  Bréfil  en  font  des  bas 
8c  des  gants  ; 8c  on  tire  en  Efpagne 
des  fceuilles  de  l’aloës  ordinaire  une 
efpece  de  filalle  dont  on  fait  des 
dentelles. 

ALOE , fuc  d’aloës.  On  le  divifê 
en  trois  efpeces , en  aloës  fucco- 
trin  , en  aloës  hépatique  , 8c  en 
aloës  caballin  ; on  les  tire  tous  les 
trois  , dans  l’ifle  de  Socotra  , de  la 
maniéré  fnivante. 

On  coupe  des  feuilles  de  l’aloës; 
on  les  exprime  8c  ôn  reçoit  le  fuc 
qui  en  découle  dans  des  pots  de  ter- 
re , où  on  le  laiffe  jufqu’à  ce  qu’il 
ait  dépofé  fes  parties  les  plus  groC- 
fieres  ; on  décante  enfuite  la  liqueur 
claire  qui  fumage , 8c  on  l’évapore 
au  foleil  ; elle  prend  en  fe  delTé- 
chant  une  couleur  jaune,c’eft  l’aloës 
fuccotrin.  La  partie  qui  s’eft  dépo- 
fée , eft  mife  dans  un  autre  vaiffeau , 
8c  on  la  fait  deffécher  de  la  même 
maniéré  , elle  prend  une  couleur 
brune,  approchante  de  celle  du  foie 
des  animaux, c’eft  l’aloës  hépatique. 
La  partie  la  plus  gro(fiere,8c  qui  refte 
après  cette  fécondé  évaporation  s’a- 
pelle  l’aloës  caballin.  Ces  trois  ef- 
peces de  fucs  çpaiflis  font  très-amers 
'au  goût  8c  d’une  odeur  défagréable. 
On  fe  fert  du  dernier  pour  purger 
les  chevaux  ; mais  il  vaudroit  mieux 
fe  fervir  de  l’aloës  hépatique. 
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ALOI , ou  ALLOY  , fe  dît  du 
d^gré  de  pureté  requis  par  les  or- 
donnances dans  les  différens  emplois 
que  l’on  fait  de  l’or  & de  l’argent  ; 
ces  degrés  fe  comptent  dans  l’or  par 
karats,  & dans  l’argent  par  deniers. 

On  dit  métaphoriquement  une 
choie  de  bon  aloi , pour  dire  de 
bonne  qualité. 

ALOSE,  efpece  de  poiflbns  de 
mer  qui  remonte  au  printems  , & 
en  été  dans  les  rivières  où  il  s’en- 
graiflè;  il  eft  connu  à Bordeaux  & à 
Bayonne,  fous  le  nom  de  Coulac.  Il 
ne  différé  de  la  fardine  , qu’en  ce 
qu’il  eft  beaucoup  plus  gros  ; du 
rcfte  , il  lui  relîcmble  par  la  forme 
de  la  tête , l’ouverture  de  la  bou- 
che , les  écailles,  le  nombre  & la 
fituation  des  nageoires. 

Il  faut  qu’une  aîol’e  foit  bien  graf- 
fe  pour  être  bonne  ; celles  qu’on 
prend  dans  la  mer  ont  toujours  la 
chair  féche  , falée  & peu  fucculente: 
ce  n’eft  qu’après  quelque  tems  de 
féjourdans  l’eau  douce  des  riviè- 
res , qu’elles  deviennent  excellentes 
à manger  ; la  chair  en  eft  alors  de 
très-bon  goût  St  de  facile  digel- 
tion. 

ALOUETTE , oifeau  de  paftage, 
couleur  grife  , un  peu  plus  long  Si 
plusgrosque  le  moineau  domeftique: 
il  a le  doigt  de  derrière  fort  long,  8c 
chante  en  s’élevant  en  l’air; il  a en- 
viron fix  pouces  de  longeur  de- 
puis la  pointe  du  bec  jufqu’a  l’extré- 
mité des  pattes.  La  partie  fupérieu- 
re  de  fonbec  eft  noire  , 8c  quelque- 
fois de  couleur  de  corne  ; celle  du 
delTous  eft  prefque  blanchâtre.  Les 
plumes  de  la  tête  font  de  couleur 
cendrée  , 8c  le  derrière  de  la  tête  eft 
entouré  d’une  bande  de  même  cou- 
leur,qui  s’étend  depuis  l’un  des  yeux 
jufqu’à  l’autre  ; cette  bande  eft  plus 
loncce  dans  Valouette  des  bois  , que 
dans  Valouette  ordinaire.  Chaque 
ailes  a dix-huit  plumes,  dont  le  bord 
extérieur  eft  blanchâtre  dans  la  pre- 
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miere  , 8c  roux  dans  les  autres.  La 
queue  qui  a environ  trois  pouces  de 
longueur  eftcompofée  de  douzeplu- 
mes.  Les  pieds  8c  les  doigts  font 
bruns , le  doigt  extérieur  tient  au 
doigt  du  milieu  à fa  naiflance.  Les 
ongles  font  noirs  , à l’exception  des 
extrémités  qui  font  blanches. 

Les  alouettes  volent  en  troupe  , 
8c  rcftent  en  l’air  fans  balancer  leurs 
ailes.  On  en  diftingue  de  plufieurs 
efpeces  , il  y a Jlaloitette  ordinaire 
dont  nous  venons  de  parler  , l’ii- 
loiiette  de  bois  , Valouette  de  mer  , 
Valouette  de  prés  , & Valouette  hu~ 
pée. 

iJalouette  de  mer  paflê  pour  la 
meilleure  de  toutes  : elle  ne  différé 
de  Valouette  ordinaire  , qu’en  ce 
qu’elle  eft  un.  peu  plus  grolfe  , plus 
brune  par-deiuis  le  corps  , 8c  plus 
blanche  par-defTotis  le  ventre.  Ou 
les  prend  par  milliers  fur  les  bords 
de  la  mer,  dès  que  les  champs  font 
couverts  d’un  demi-pied  de  neige'. 

Les  alouettes  fe  nourriffent  de 
grains,  de  vers  , Sc  de  fourmis  ; el- 
les deviennent  fort  graffes  dans  les 
hivers  modérés.  On  croit  qu’elles 
pondent  trois  fois  l’an,  dans  les  mois 
de  Mai  , de  Juin  8c  de  Juillet  ; que 
chaque  ponte  eft  ordinairement  de 
quatre  ou  cinq  oeufs  , 8c  que  leurs 
petits  font  en  état  de  fortir  en  dix 
ou  douze  jours. 

La  bonne  faifonpourla  chaflê  des 
alouettes  eft  depuis  le  mois  de  Sep- 
temiu-e  jufqu’à  la  fin  de  l’hiver;  on 
n’en  prend  jamais  une  plus  grande 
quantité  , que  lorfque  la  terre  eft 
couverte  de  gelée  blanche  , ou  de 
neige.  On  les  prend  diverfement  , 
1°  au  miroir  avec  deux  nappes  de 
filets , qui  fe  tendent  comme  pour 
les  ortolans  , i”  au  traîneau  , 
aux  collets  , 4“  au  filet  quarré  , 
5“  avec  la  tonnelle  murée.  Voyez 
tous  ces  pièges  à leurs  articles. 

Les  alouettes  font  très-bonnes  i 
manger  , lorfqu’elles  font  jeunes 
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& qu’elles  font  bien  nourries  ; leur 
chair  eft  ferme , brune  , de  bon 
goût , & facile  à digérer  : elles  fe 
mangent  rôties  , & en  ragoût.  V. 
Rôtir,Ragoût. 

ALOYAU , pièce  de  bœuf  qu’on 
coupe  le  long  des  vertebres , au  haut 
bout  du  dos  de  cet  animal.  Un 
aloyau  de  la  première  pièce  eft  plus 
eftimé  qu’un  aloyau  de  la  fécondé 
ou  de  la  troifieme.  U fe  mange  or- 
dinairement ou  rôti , ou  farci , ou 
rais  en  ragoût.  Voyez  Rôti , Farci  , 
Ragoût.  Quand  on  veut  le  manger 
rôti  , il  ne  faut  pas  qu’il  foit  trop 
cuir,  de  peur  qu’il  ne  perde  fon  fuc  : 
on  doit  le  fervir  faigneux  Sc  rouge 
dans  fon  jus  ; la  chair  en  eft  alors 
plus  délicate  & plus  tendre. 

ALPIS  l'E, plantedontla  tige  min- 
ce , 8c  marquée  de  plulieurs  nœuds  , 
croît  à la  hauteur  d’un  pied  8c  demi. 
11  y a à l’extrémité  de  chaque  tige 
un  gros  épi  compofé  d’un  amas  écail- 
leux de  goulfes  pleines  de  femences. 
Ses  racines  font  très-minces  ;.elle 
croît  aux  ifles  Canaries  , 8c  on  la 
cultive  aujourd’hui  dans  plulieurs 
endroits  du  royaume. 

La  femence  de  l’alpifte  fe  vend 
chez  le  grenetiers  , fous  le  nom  de 
graine  de  Canarie.  Ils  la  tirent  de 
Provence  , d’Aubervilliers  près  de 
Paris  , de  h'iandre  ou  de  Norman- 
die: elle  eft  d’une  couleur  dorée,  ou 
d’un  pâle  tirant  fur  la  couleur  ifa- 
belle  ;on  en  trouve  fouvent de  blan- 
che 8c  même  de  noirâtre  f elle  eft 
plus  menue  que  le  millet , mais 
moitié  plus  longue  ; on  s’en  fert 
pour  nourrir  8c  engrailTer  les  oi- 
feaux  : elle  les  échauffe  , fi  on  leur 
en  donne  trop.  Réduite  en  farine  , 
elle  pourroit  fervir  à faire  du  pain 
dans  un  rems  de  cherté. 

Cette  femence  vient  très-bie  n dans 
toutes  les  terres  propres  au  chanvre; 
mais  la  terre  argilleufe  eft  celle  où 
elle  profite  le  mieux  ; il  faut  lui  don- 
ner trois  labours , avant  de  l’enfe- 
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mencer  ; le  premier  fe  donne  en 
Avril , le  fécond  à la  mi-été  ou 
dans  le  mois  d’Août  : enfin  on  y met 
la  charrue  pour  la  derniere  fois , à 
la  fin  de  Février  ou  au  commence- 
ment de  Mars  , choififfant  toujours 
un  tems  fec.  Il  faut  avoir  grand 
foin  de  la  farder  pour  détruire  les 
mauvaifes  herbes  qui  l’empêche- 
roient  de  mûrir:  il  ne  faut  qu’un 
demi-boiffeau  de  femence  pour  un 
acre  de  terre,  qui  fi  elle  eft  bonne , 
produira  environ  fix  mefures  de  huit 
boiffeaux,  8c  beaucoup  moins,  ü on 
a négligé  de  la  farder. 

Cette  graine  mûrit  plutôt  ou  plus 
tard  fuivantle  tems  où  on  l’a  femée; 
ù moiflbn  fe  fait  ordinairement 
après  celle  du  froment.  Il  faut  laif- 
fer  la  plante  fur  la  tcrre,après  l’avoir 
coupée  environ  neuf  ou  dix  jours  , 
ayant  foin  de  la  tourner  ,pour  qu’elle 
féche  également  par-tout;cette  pré- 
caution eft  néceffaire  , afin  que  les 
épis  les  plus  bas  puiffent  achever  de 
mûrir , que  la  paille  fe  féche  , 8c 
que  la  balle  fe  détache  mieux  du 
grain  quand  on  la  bat.  Il  faut  avoir 
foin  de  paffer  la  femence  qui  a été 
battue  par  un  crible,  8c  rebattre  cel- 
le qui  n’a  pas  paffé. 

ALQUIER,  mefure  en  ufage  à 
Lisbonne  , pour  les  huiles  8c  pour 
les  grains.  Il  en  faut  deux  pour  fai- 
re l’almonde , mefure  d’huile.  V. 
Almonde,  8c  foixante  pour  le  muid 
de  Lisbohne  qui  eft  de  dix  alquiers 
moindre  que  le  muid  de  Paris. 

ALTEA-FRUTKX,  ou  Guimau- 
ve royale  ; arbriffeau  dont  les  fleurs 
ont  la  forme  de  clochettes  , elles 
font  ou  blanches  , ou  violettes  , ou 
de  couleur  de  rofe  ; le  fruit  qui  fuc- 
cede  à la  fleur  eft  allongé  , arrondi, 
ayant  de  capfules  qui  en  renfer- 
ment la  graine  ; fes  feuilles  reffem- 
blent  à celles  de  la  vigne  , fon  bois 
eft  jaunâtre. 

(îet  arbriffeau  s’élève  de  graine  : 
il  fe  plaît  naturellement  dans  les 
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lieux  humides  ; on  l’employoit  au- 
trefois beaucoup  dans  les  plates- 
bandes  ; il  fleurit  en  été  & en  au- 
tomne , & fa  fleur  dure  long-tems  ; 
mais  il  n’en  donne  qu’au  bout  de 
trois  ou  quatre  ans. 

ALTIN  , monnoie  de  Ruflie  : il 
vaut  trois  copées  , c’eft  - à - dire  , 
trois  ibis  neuf  deniers  , monnoie 
de  France. 

ALVEOLE  , nom  qu’on  a donné 
aux  petites  cellules  dont  font  com. 
pofés  les  gâteaux  de  cire  dans  les 
ruches  des  abeilles.  Dès  qu'on  a mis 
un  eflâin  d’abeilles  dans  une  ruche, 
une  de  leurs  premières  occupations 
eft  de  former  les  alvéoles  ; elle's  s’ap- 
pliquent â ce  travail , avec  tant 
de  diligence  , iqu’on  les  a vu  conf- 
tniire  en  un  jour  rayon  compo- 
fë  d’environ  quatre  mille  cellules. 
Vous  trouverez  au  mot  Abeille  tout 
ce  qui  a rapport  à la  conilruéfion 
des  alvéoles  , à leur  figure  Sc  à la 
matière  dont  elles  font  faites. 

ALVINE  , ou  ALUYNE.  Voyez 
Abfinthe. 

ALUN,fel  foflile  & minéral, formé 
parlacombinaifon  de  l’acide  vitrio- 
lique  8c  d’une  terre  dont  la  nature 
n’eft  point  encore  connue.  Ce  fel 
mis  fur  la  langue  eft  d’un  goût  aci- 
de, 8c  laiflê  dans  la  bouche  une  fa- 
veur douce,  accompagnée  d’une  af- 
triôion  confidérable.  On  le  trouve 
tout  formé  dans  les  lieux  voifins 
des  volcans  ; Sc  prefque  toutes  les 
pierres  qu’on  trouve  aux  environs  , 
en  font  compofées  en  grande  partie. 
C’eft  fans  doute  fur  cela  qu’elt  fon- 
dée la  diftinûion  que  les  anciens  na- 
turaliftes  ont  faite  de  deux  fortes 
d’alun , le  naturel  8c  le  faôice  ; ce 
dernier  n’a  été  ainfi  nommé  que 
parce  qu’il  faut  faire  plufieurs  opé- 
rations pour  le  tirer  des  matières 
qui  le  contiennent,  8c  pour  l’obte- 
nir en  cryftaux  ou  mafles  falines. 

L’Angleterre,  l’Italie,  la  Flandre 
Sc  la  France  font  les  principaux  en- 
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droits  où  l’on  fait  l’alun  ; le  meil- 
leur nous  vient  des  alunicres  de  Ro- 
me ; on  le  retire  dans  les  environs 
de  Trivoli  d’une  pierre  d’un  blanc 
pâle  qu’on  trouve  dans  des  carrières; 
après  avoir  calciné  ces  pierres  pen- 
dant douze  à quatorze  heures, on  les 
retire  du  fourneau  , on  les  expofe  à 
l’air , 8c  on  les  arrofe  trois  ou  qua- 
tre fois  par  jour,  pour  les  faire  tom- 
ber en  efflorefcence  ; on  en  fait  en- 
fuite  le  lavage  , Sc  on  évapore  la 
liqueur  au  foleil,  8c  on  obtient  par- 
la de  très-beaux  cryftaux.  Cetalun 
qu’on  appelle  alun  romain , ou  alun 
de  roche  , a toujours  un  petit  coup 
d’ceil  rougeâtre  qui  eft  dû  à un  peu 
de  terre  martiale  qui  lui  eft  unie  , 
8c  qu’il  faut  lui  ôter  pour  l’avoir 
pur.  . V . 

On  retire  encore  une  grande  quan- 
tité d’alun  de  la  Solfatara,  pays  brû- 
lé auprès  du  Vcfuve  , entre  Naples 
8c  Pouzzole  : il  conferve  toutes  les 
marques  du  volcan  qui  y a exifté  au- 
trefois ; c’eft:  une  chaîne  de  petites 
colirnes  qui  forment  une  efpece  de 
badin  dont  le  fol  tremble  8c  raifon- 
ne  fous  les  pieds  des  chevaux.  Dans 
l’été  on  ramafle  une  efpece  de  terre 
qu’on  trouve  au  milieu  de  ce  badin, 
& on  la  garde  dans  un  lieu  fcc.  Pour 
en  retirer  l’alun , on  la  met  dans  de 
grands  badins  de  cuivre  , Sc  on  en 
fait  la  ledive  avec  de  l’eau  de  pluie 
chargée  de  ce  fel , parce  qu’on  la 
prend  dans  des  citernes  creufées 
dans  cette  terre  aliimineufe;  lorfque 
l’eau  eft  aflêz  imprégnée  , on  le  dé- 
cante Sc  on  l’évapore  fur  les  foupi- 
rauxdontle  fol  eft  rempli  ; de  forte 
qu’il  n’y  a aucune  dépenfe  à faire 
pour  le  bois  : lorfque  la  liqueuiir  ell 
adez  évaporée,on  la  tranfporte  dans 
des  baquets  de  bois , où  l’alun  cryf. 
tallife , à mefure  qu’elle  refroidit. 

Ce  que  nous  venons  de  rapporter 
de  la  maniéré  dont  on  fait  l’alurt 
aux  environs  de  Rome  Sc  à la  Sol- 
fatara , doit  fuffire  pour  donner  une 
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idée  des  travaux  qu’on  fait  dans  les 
autres  pays  ; travaux  qui  font  plus 
ou  moins  multipliés  , fuivant  que 
les  matières  ou  les  mines  qui  don- 
nent de  l’alun  , font  plus  ou  moins 
dures  & chargées  de  différentes  fubf 
tances.  11  arrive  quelquefois  que  les 
mineurs  qui  exploitent  les  mines 
d’alun  , y mettent  le  feu  ; lorfque 
cela  arrive  , il  n’eft  point  poflible 
de  l’éteindre  : il  y en  a en  Angle- 
terre qui  brûlent  depuis  très-long- 
tems  ; ces  mines  calcinées  de  cette 
maniéré  « & leflivée  , donnent  tou- 
jours de  l’alun. 

L’alun  eft  un  des  principaux  in- 
grédiens  des  teintures  : il  fertà  don- 
ner aux  couleurs  plus  d’éclat  & plus 
de  vivacité  ; il  l’affermit  fur  l’étoffe, 
& produit  le  même  effet  que  l’eau 
gommée.  C’efl  une  efpece  de  mor- 
dant, qui,  appliqué  fur  l’étoffe,  y fixe 
les  couleurs  , les  lie , Sc  empêche  les 
particules  lesplus  fines  de  s’évaporer. 
Les  teinturiers  alunnent  toutes  les 
étoffes  qu’ils  veulent  teindre  en  cra- 
moili;  cette  opération  confifte  aies 
tremper  dans  une  diffolution  d’alun. 
11  faut  qu’elles  foient  fortement  alu- 
nées  , farts  quoi , elles  ne  prennent 
pas  bien  cette  couleur. 

On  fe  fert  encore  d’une  eau  alu- 
mineufe  dans  laquelle  on  trempe  le 
papier  pour  l’empteher  de  boire 
iorfqu’on  écrit  delfus.  C’eft  par  fa 
qualité  ftiptique  ou  aftringente  , que 
l’alun  agit  dans  tous  ces  cas. 

L’alun  clarifie  les  liqueurs  ; mais 
il  vaut  beaucoup  mieux  les  clarifier 
par  la  filtration  qui  ne  leur  commu- 
nique rien.  C’ell;  à caufe  de  la  pro- 
priété qu’il  a de  clarifier  , qu’on 
l’emploie  datés  les  fabriques  de  fu- 
cre. 

A Al  A D I S , efl  le  nom  qu’on 
donne  aux  manchettes  dont  les  fem- 
mes en  couches  fe  couvrent  les  bras. 
Les  couturières  en  linge  font  des 
chemifes  de  nuit  en  amadis,  ce  font 
des  chemifes  dont  les  manches  font 
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peu  ouvertes , doublées  de  la  mém’e 
toile  depuis  le  poignet  jufqu’aude^  ' 
fus  de  leur  ouverture  , 5c  garni  d’un 
rang  llmple  ou  double  de  moulfeli- 
ne.  Les  tailleurs  d’habits  donnent 
encore  le  nom  d’air.adis  àimeman*- 
che  de  velle  ferrée  5t  boutonnéé- 
jufqu’au  poignet. 

AMADOU, efpece  derfiéchenow 
re , dont  on  fe  fert  pour  avoir  promi’',, 
ptement  d;i  feu  par  le  moyen  dei'^ 
l’acier  8c  d’une  pierre  i fufil  : ÿA 
nous  vient  d’Allemagne , où  en  !éf<1 
prépare  avec  cette  efpece  de  çham-*^ 
pignons'  qui  viennent  fur  des  vieux'lj 
arbres  , tels  que  le  chêne,  le  fapinv’ 
le  frene,  atifquels  les  botariiffes  ont 
drtnné  lé‘'norn  d’agaric.  Ç>n'conr-'"^ 
nie  lice  parles  frire  -cuirê  dans  _ dàT 
l’eau , 011'  lé?  féche  ait  fourni  oh  les  •* 
bat,  on  lés  trempe  enfuite  dans  iin^'* 
forte  leffive  de  falpêtre',  on  les  lïi^ 
che  de  nouveau  , & l’amadou  ^ V 
fait.  ’ ï;' 

AMALGAMATION,  AMALQÏt:' 
ME , AMALGAMER, fe  difeïit, en  ' 
chymie,  de  l’union  du  mercure  avec 
un  métal  ; cette  union  eft  une  véri-  f 
table  diffolution,  analogue  à celle  * 
que  font  les  acides , puifque  le  mêr- 
ciire  ne  fe  charge  que  d’une  quan-^i 
tiré  déterminée  de  chaque  métal  : ? 
l’amalgation  eft, à proprement  par-  ’ 
1er  , l’action  d’amalgamer  , c’eft-à- 
dire  de  diffoudre  8<  d’unir  le  mer- 
cure à quelque  métal , 8c  l’amalga- 
me eft  dit  des  fubftancesqiiiontcté 
combinées  enfcmble. 

L’amalgamation  peut  fe  faire  de 
deux  manières.  lui  première  confifte 
il  fondre  , ou  du  moins  à chauffer 
le  métal  : on  y ajoute  enfuite  une 
certaine  quantité  de  mercure  , oh 
remue  bien  ces  deux  fubftances  , 8c 
en  les  unit  par  ce  moyen.  La  fécon- 
dé confifte  à faire  cette  union  à 
froid  ; il  faut  pour  cela  que  le  mé- 
tal qu’on  veut  unir  au  mercure  , 
foit  bien  divife. 

Tous  les  métaux,  exceptéiefes, 
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8t  les  demi-métaux  , excepté  l’an- 
timoine 8c  l’arlénic  s’amalgament 
avec  le  mercure.  L’or  elt  celui  de 
tous  les  métaux  qui  s’amalgame  le 
plus  aifément.  Cet  amalgame  efl  fer- 
me 8c  folide  , lorfqu’on  en  a retiré 
l’excèsdu  mercure  ,en  le  failant  pal- 
fer  à travers  la  peau  de  chamois  il 
contient  trois  parties  de  mercure  8c 
une  d’or.  Cette  opération  eft  fort  en 
ufage  chez  les  orfèvres  8c  les  do- 
reurs : ils  prennent , pour  la  faire  , 
de  l’or  en  lames  ou.  en  cornets  ; ils 
le  font  rougir  , Sc  ils  le  triturent 
enfuitc  avec  du  mercure  dans  un 
mortier  de  fer  ou  de  verre  ; lorf- 
que  le  mélange  commence  à fumer," 
ils  le  jettent  dans  un  vailTeau  plein 
d’eau  , où  il  lé  fige  8c  devient  ma- 
niable. Par  ce  moyen  , ils  rendent 
l’or  propre  à fervir  à leur  ouvrage  ; 
ils  en  dorent  les  métaux.  Voyez  I>o- 
Ture. 

Les  amalgames  du  mercure  avec 
les  demi-métaux  ne  tiennent  pas 
long-tems  ; le  mercure  s’en  fépare , 
ce  qu’il  ne  fait  pas  quand  il  efl  amal- 
gamé avec  les  métaux  , il  ne  s’en 
fépare  jamais  de  lui-même  ; il  faut 
pour  cela  expofer  l’amalgame  à un 
certain  dégré  de  feu  : le  mercure 
qui  eft  très-volatil  le  diflipe  , 8c  le 
métal  qui  lui  étoit  uni , refte  divifé 
en  petites  parties. 

AMANDE , femence  de  tous  les 
arbres  à noyau , 8c  fermée  dans  une 
écorce  très-dure  8c  ligncufe. 

AMANDE  , eft  encore  le  fruit 
particulier  d’un  arbre  qu’on  appelle 
amandier  ; il  eft  enfermé 'dans  un 
gros  noyau  fous  Une  écale.  Lorf- 
que  ce  fruit  n’eft  point  parvenu  à 
fon  point  de  maturité  , 8c  que  l’é- 
cale  ou  le  brou  en  eft  encore  fort 
tendre  , on  peut  le  fervir  tout  en- 
tier confit  ou  en  compote  comme 
les  abricots.  Voyez  Compote  , Con- 
fiture ; mais  les  plus  grands  ufages 
fe  bornent  aux  différentes  prépara- 
tions qu’on  fait  des  femences  qui 
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ont  retenu  le  nom  du  fruit , 8c  que 
nous  allons  examiner. 

Les  amandes  font  douces  ou  amè- 
res ; elles  font  compofées  d’une  hui- 
le 8c  d’un  mucilage  : les  amandes 
amères  ne  difl'erent  des  amandes 
douces , qu’en  ce  que  leur  partie  mu- 
cilagincufe  eft  chargée  d’uneportion 
extraüive  amère.  Les  amandes  font 
nourriiTantes  à raifon  du  mucilage 
qu’elles  contiennent  ; mais  la  gran- 
de quantité  d’huile  qui  entre  dans 
leur  compofition, les  rend  indigeltes; 
on  en  fait  avec  le  fucre  dilî'érentcs 
fortes  de  préparations  , comme  des 
maffepains  ,dcsmacarons  , des  pra- 
lines , de  l’orgeat.  Voyez  tous  ces. 
mots  à leurs  articles. 

On  tire  des  amandes  une  huile  , 
connue  fous  le  nom  d’huile  d’aman- 
des douces  ; celle  qui  eft  tirée  fans 
feu  , eft  la  meilleure:  voici  la  ma- 
niéré de  la  bien  faire.  On  prend 
des  amandes  récentes  8c  de  bonne 
qualité  ; on  les  met  dans  un  lac  dans 
lequel  on  les  faffe  pendant  quelque 
tems , pour  leur  enlever  la  partie  la 
plus  grofliere  de  la  peau  qui  les  en- 
veloppe : enfuite  on  les  pile  dans 
un  mortier  de  marbre, avec  un  pilon 
de  bois  , jufqu’à  ce  qu’elles  l'oient 
réduites  en  pâte:  on  met  cette  pâte 
dans  un  fac  de  canevas  , 8c  le  fac 
fous  une  preffe  qu’on  ferre  peu-à- 
peu.  Ce  procédé  donne  peu  d’huile; 
mais  elle  eft  beaucoup  meilleure 
pour  les  ufages  de  la  médecine  ; les 
épiciers  8c  qiiehpies  apothiquaires, 
pourenavoiruneplusgrandequanti- 
té leurenlevent entièrement lapeau  : 
pour  cet  effet  ils  jettent  les  aman- 
des dans  l’eau  bouillante  , ce  qui 
les  fait  renfler  ; mais  comme  le  mu- 
cilage mis  en  dilfolution  par  cette 
opération  s’unit  à l’huile  8c  l’empê- 
che de  fe  féparer  , ils  les  deffechent 
fortement , afin  d’enlever  au  muci- 
lage toute  l’eau  qu’il  avoir  prife,  8c 
même  d’en  détruire  une  partie  ; ce 
qui  ne  peut  point  fe  faire , fana  que 
D iv 
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le  feu  n’agifl"e  fur  l’huile  & n’en  «piel  fe  trouve  ^amande  qui  eft  une 
change  un  peu  la  nature  ; on  ob-  femence  oblonguc.  La  partie  exté- 
tient , par  ce  moyen,  beaucoupplus  rieure  & charnue  , ou  le  brou  de  ce 
d’huile  ; mais , comme  nous  l’avons  fruit  , s’enrrouve  dans  fa  maturité 
dit  , elle  eft  inférieure  à celle  qu’on  félon  fa  longueur  -,  alors  le  noyau 
obtient  par  le  procédé  que  nous  paroît  & s’en  échappe, 
avons  indiqué  le  premier.  Un  autre  L’amandier  s’élève  aftêz  haut  Sc 
avantage  que  les  gens  qui  ne  cher-  devient  gros  à proportion  , il  fort 
chentqu’àgagnertrouventdanscette  à recevoir  les  greffes  des  pêchers  8c 
méthode  , c’eftque  la  pâte  quirefte  des  abricotiers  ; il  fleurit  avant  le 
dans  le  fac  de  toile  eft  plus  blanche  printems  , 8c  fes  fleiWs  font  blan- 
& fe  vend  pour  nettoyer  les  mains  ; ches.  Il  fe  multiplie  d’amandes  dou- 
c’eft  cequelesparfumeursappellent  ces  ; les  plus  belles  8c  les  plus  ef- 
pâte  pour  les  mains.  tintées  font  celles  qui  nous  vien- 

Avant  de  finir  cet  article  , nous  nent  d’auprès  d’Avignon.  On  les 
allons  donner  la  maniéré  de  glacer  plante  au  printems , après  les  avoir 
8c  de  fouffler  les  amandes.  lait  germer  dans  le  fable  , à la  ca- 

Pour  faire  des  amendes  glacées,  ve,  pendant  l’hiver.  Cet  arbre  aime 
il  faut  prendre  du  lucre  en  poudre,  unterrein  rude  , fcc  8c  chaud  ; il 
du  blanc  d’œufs  8c  de  la  fleur  d’o-  fe  plâît  für-tout  dans  un  fable  qui 
range  dont  on  fait  une  glace  , dans  a de  la  fubftance.  11  eft  fujet  à la 
laquelle  on  roule  les  amandes  pe-  gomme  dans  les  terres  grafles  : il 
lées  J on  les  drelfe  enfuite  fur  une  vient  ene  fpalier,  mieux  qu’en  plein 
feuille  de  papier  , 8c  on  les  fait  fé-  vent  ; 8c  comme  il  reprend  diffici- 
cher  dans  une  étuve.  lement  , parce  qu’il  pivote  ordi- 

Pourfoufflerles  amandes,  il  faut,  irairement  fans  traînalTer  , il  vaut 
après  les  avoir  échaudées  8c  pelées,  mieux  le  mettre  tout  d’un  coup  en 
les  jetter  dans  du  blanc  d’œufs , 8c  place  que  de  l’élever  en  pépinière, 
de-là  dans  du  fucre  en  poudre;  cela  Onpeut  encore  l’écuffTonnerfurd’au- 
fait,  on  les  glace , on  les  remet  en-  très  amandiers , ou  fur  des  pruniers 
fuite  dans  du  blancd’œufs , 8c  de-là  de  petit  damas  noir, 
dans  du  fucre  en  poudre  jufqu’à  ce  AMARANTE  ou  AMARANT  HE, 
qu’elles  foient  aflêz  grofles  ; on  les  plante  dont  les  fleurs  font  compo- 
dreiTe  8c  on  les  féche  , comme  ci-  fées  de  plufieurs  pétales  difjtofées  en 
deflîis.  rond  autour  du  piftile  , qui  dans  la 

AMANDE,  en  termes  de  lapidaire  fuite  devient  une  coque  membra- 
8c  de  miroitier  , eft  le  nom  qu’ils  neufe , prefque  ronde  ou  ovale, 
donnent  à de  morceaux  de  cryftal  Cette  coque  eft  divifée  tranfverfale- 
de  roche, ou  de  cryftal  fondu,  qu’ils  ment  en  deux  pièces , dans  lefquel- 
tail'ent  au  rouet  d’une  figure  ap-  les  font  renferméçsplufieurs  petites 
prochantc  de  ce  fruit  ; on  en  fait  femences  arrondies, tantôtblanches, 
des  pendans  qu’on  mêle  avec  les  tantôt  incarnées , 8c  le  plus  fouvent 
boules  dans  la  monture  des  luftres  noires  8c luifantes,  quand  elles  font 
de  cryftal.  mûres.  Ces  fleurs  font  des  plus 

AMANDIER  , arbre  dont  les  belles  par  la  variété  de  leurs  cou- 
fleurs  8c  les  feuilles  reflcmblcnt  par-  leurs , il  y en  a couleur  de  violette, 
faitement  à celles  du  pêcher.  \.Pé-  de  pourpre  , de  cramoifi  , d’oran- 
eher.lï  fort  du  calice  de  la  fleur  un  gc,  de  rouge  , de  jaune  , Scc.  F.lles 
piftile  qui  rechange  en  un  fruit  char-  reff'emblent  à un  panache  en  forme 
nu  , renfermant  un  noyau  , dans  le-  d’epi  porté  fur  une  tige  qui  s’élève 
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J la  hauteur  d’environ  deux  pieds  ; 
Tes  feuille^  reJîêmblent  à celles  de 
!a  bette  rougeâtre  j)ar  les  bords  ; 

d’un  verd  clair  dans  le  milieu. 

L’amaranthe  eft  très-fenfible  au 
^roid  ; auflî  a-t-on  bien  de  la  peine 
à la  conferver  , quand  on  la  ierae 
en  Février  3c  en  Mars  ; il  faut  alors 
la  femer  fur  couches,  8<  la  bien  cou- 
vrir , lorfqu’elle  eft  levée  ; il  faut  at- 
tendre , pour  la  tranfplanter,  qu’elle 
ait  acquis  deux  ou  trois  pouces  de 
haut  Sc  qu’elle  ait  jette  quelques 
feuilles  ; mais  toutes  ces  précautions 
font  inutiles  , quand  on  ne  la  feme 
qu’en  Avril  ou  en  Mai  ; on  la  met 
alors  en  pleine  terre  , dans  des  pots 
ou  dans  des  baquets  ; la  graine  fe 
conferve  dans  des  boëtes  pendant 
l’hiver  : il  vaudroit  mieux  encore 
conferver  la'  tige  féche  dans  une 
ferre  , & ne  l’égrener  qu’après  les 
fortes  gelées  ; on  donne  par  ce 
mo3'en,  le  tems  aux  graines  de  bien 
mûrir. 

Les  amaranthes  fleuriftênt  plutôt 
ou  plus  tard,  fuivantla  culture  qu’on 
leur  a donnée.  Si  on  les  feme  ftirune 
couche  de  bonne  chaleur,  au  com- 
mencement du  moins  d’Avril , qu’on 
les  couvre  d’une  cloche  , qu’on  ait 
foin  de  les  garantir  du  froid  jufqu’à 
ce  qu’elles  foientbien  fortes,  qu’on 
les  tranfplante  enfuite  avec  leurs 
mortes  , lorfque  le  tems  doux  fera 
venu  , c’eft-à-dire  , vers  la  fin  du 
mois  de  Mai , ou  au  commence- 
ment de  Juin,  & s’il  fe  peut,  dans 
un  reins  pluvieux,  oneftalTuréde  les 
avoir  en  fleurs  dès  le  mois  de  Juillet; 
mais  lorfqu’on  les  feme  en  pleine 
Terre  , bien  amendée  8c  compofée 
(i’ua  tiers  de  fable , pour  les  mettre 
dans  des  pots  au  mois  de  Mai  ; elles 
ne  fleuriftênt  que  dans  le  mois 
é’Août.  Ces  fleurs  font  d’un  très- 
grand  ornement  dans  les  jardins , 
parce  qu’elles  fe  maintiennent  long- 
tems,  fans  rien  perdre  de  leur  éclat; 
«lies  le  reprennent  même  en  hiver, 
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lorfqu’on  les  met  tremper  dans  l’eau. 

Lorfqu’on  leve  les  amaranthes  en 
morte  pour  les  traniplanter  daiw  des 
parterres  8c  pour  en  garnir  des  pots, 
il  faut  leur  donner  du  fumier  bien 
pourri  ou  de  bonne  terre,  fans  quoi 
elles  auroienr  de  la  peine  à repren- 
dre. Il  faut  les  arrofer  fouvent  , 
fans  mouiller  la  plante. 

AMARRER  , eft  , én  terme  de 
marine  , attacher  ou  lier  un  vaiC- 
feau  , ou  quelqu’une  de  fes  parties, 
avec  des  cordages.  Il  faut  amarrer 
ces  deux  cables  enfcmble  , c’eft-à- 
dire  , qu’il'faut  les  art.-.cher  l’un  à 
l’autre  , par  le  mo)'en  d’un  nœud  ; 
les  voituriers  par  eau  emploient  le 
mot  amarrer , pour  dire  s’appro- 
cher de  terre. 

AMARRF’S  ; ce  font  les  cordages 
avec  Icfquels  on  attache  les  agrès 
d’un  vaiflêau  ; on  le  dit  aufli  des 
cables  qui  feront  à l’arrêter  par 
le  moyen  des  ancres  : ce  vaiflêau 
a fes  trois  amarres  dehors  , pour 
lignifier  qu’il  a mouillé  fes  trois 
ancres. 

AMATIR , (en  orfèvrerie) , fe  dit 
d’une  pièce  d’or  ou  d’argent  qui  n’a 
point  été  polie  , ou  à laquelle  on 
ôte  l’éclat  8c  le  poliment.  Oi  ama- 
tit  dans  un  ouvrage  certaines  par- 
ties pour  faire  paroître  avec  plus 
d’éclat  celles  auxquelles  on  laiflê  le 
poli  ; il  faut  polir  le  fond  de  cette 
pièce  8c  en  amatir  les  reliefs.  On 
dit  amatir  l’or  8c  blanchir  l’argent. 
Or  mat,  argent  blanchi. 

AMBIGU,  ( terme  de  cuifine , ) 
fe  dit  d’un  repas  où  l’on  fert  tout 
à la  fois  la  viande  8c  le  fruit  ; c’eft 
un  repas  mixte  qui  tient  de  la  cola- 
tion  8c  du  fouper. 

AMBLE  , (manege  , ) allure  du 
cheval,  qui  conCfte  à porteren  avant 
les  deux  jambes  du  même  côté  fuc- 
ceflivement  ; ainfi  un  cheval  qui  N'a 
l’amble  , avance  en  même  rems  la 
jambe  de  devant  S;  de  derrière  du 
même  côté , Sc  les  deux  autres  après. 
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L’amble  eft  à-peu-pris  égal  en  vf- 
tefle  ail  trot  ; & quoique  ce  foit 
l’allure  du  cheval  la  plus  douce 
pour  le  cavalier,  elle  eft  cependant 
bannie  dumanege,  dcmême  que  l’en- 
tre-pas , 8c  on  n’y  veut  que  le  pas  , 
le  trot  8c  le  galop. 

Il  y a des  chevaux  qui  vont  l’am- 
ble naturellement , c’ell  la  première 
allure  des  poulins,  quand  ils  ne  l'ont 
pas  encore  alTez  fort  pour  troter.  Ily 
en  a d’autres  qu’on  forme  à ce  pas  par 
art , 8c  on  emploie  pour  cela  diffé- 
rens  moyens , comme  , par  exemple, 
1°  de  fatiguer  un  jeune  cheval  en 
le  faifant-  marcher  pas  à pas  dans 
des  terres  labourées  ; z'’  de  lui 
charger  les  pieds  de  fer  extrême- 
ment lourds  , ou  de  lui  attacher 
au  paturon  des  poids  de  plomb;î° 
de  charger  fon  dos  de  matières  pe- 
lantes ; 4°  de  lui  oppofer  , avant 
de  le  monter  , une  muraille  ou  une 
barrière  , ayant  foin  de  lui  tenir  la 
bride  ferrée  8c  de  le  frapper  , avec 
une  verge  , fur  les  jambes  de  der- 
rière 8c  fous  le  ventre,lorfqu’il  bron- 
che ; mais  de  toutes  ces  méthodes  , 
la  première  8c  la  fécondé  peuvent 
aifoiblir  , eflropier  un  cheval , lui 
caufer  des  foulures  incurables  , ou 
luiccraferla  couronne;  parlatroi- 
lieme  , on  rifque  , en  le  l'urch.ar- 
geant,  de  lui  rompre  les  vertébrés  ; 
la  quatrième  ne  peut  produire  que 
de  mauvais  effets , comme  de  iner- 
tie un  cheval  en  fureur,fans  lui  faire 
entendre  ce  qu’on  veut  de  lui  , de 
le  faire  cabrer, de  lui  faire  écarter 
les  jambes , ou  de  lui  faire  prendre 
quelqu’autre  mauvaife  habitude  , 
dont  il  fera  prefque  irapofîible  de 
le  corriger  ; ainfi  de  toutes  les  ma- 
niérés qu’on  peut  employer  pour 
métré  un  jeune  cheval  à l’amble  , 
il  n’en  eft  pas  de  plus  naturelle  , ni 
de  plus  fûre  que  le  tramail  : Voyez 
Tramail. 

On  peut  dire  en  général , que  tout 
cheval  qui  va  l’amble  , n’a  jamais 


A M B 

les  épaules  bien  libres  ; on  reconnolf 
fi  l’amble  eft  naturel , en  faifant  al- 
ler le  cheval  en  main  : car  alors  , au 
lieu  de  troter,  il  ira  l’amble  ; mais 
ü on  lui  a donné  cette  allure  pat 
art , il  ne  manquera  pas  de  troter  en 
main  , 8c  n’ira  l’amble  , que  quand 
on  fera  deffus.  On  appelle  des  che- 
vaux/înmrr  d’anii/e  , ceux  qui  am- 
blent  naturellement.  J’ai  dit  plus 
haut,  ^ue  cette  allure  étoit  bannie 
des  maneges,laraifon  en  eft  qu’on 
ne  peut  pas  mettre  un  cheval  de 
l’amble  au  galop  , fans  l’arrêter  ; ce 
qui  ne  s’accorde  pas  avec  la  jufteffe 
8c  la  cadence  qu’on  demande  dans 
‘un  manege. 

AMBOUTIR  , terme  en  ufage 
parmi  les  chauderonniers,  les  orfè- 
vres, les  ferruriers  , 8c  prefque  tous 
les  autres  ouvriers  qui  travaillent 
furies  métaux  ou  d’autres  matières 
flexibles.  11  fignifie  , rendre  une 
pièce  de  métal  convexe  d’un  côté 
8c  concave  de  l’autre.  Les  chau- 
deronniers donnent  de  la  p'rofon- 
deur  à leur  pièce  qui  étoit  plate  , 
en  la  frappant  en  dedans  avec  un 
marteau  à tranche  , ou  à panne 
ronde. 

AMBOUTISSOIR  ; c’eft  l’outil 
dont  on  fe  fert  pour  amboutir  une 
pièce.  L’amboutiffoir  du  cloutier 
elliin  poinçon  d’acier  trempé,  dont 
l’extrémité  inférieure  eft  concave  , 
!k  de  la  foi  me  que  l’on  veut  donner 
aux  têtes  des  doux. 

AMBRE  gris  , matière  bitumi- 
neufe  qui  fort  de  la  terre  , fous  les 
eaux  de  la  mer  , Sc  qu’on  trouve 
fur  les  côtes  en  morceaux  de  con- 
fiftance  folide  , où  il  a été  entraîné 
par  les  flots  ; c’eft  en  effet  fur  les 
rivages  de  la  mer  8c  fur  les  rochers 
que  l’on  trouve  cette  matière  , fur- 
tout  après  les  tempêtes. 

On  diftingue  trois  fortes  d’ambre 
gris  ; la  première  8c  la  meilleure  efb 
de  couleur  cendrée , 8c  parfeméede 
petites  taches  blanches  ; la  fécondé, 
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î(l  hianchâtre  ; la  troifieme , qui  eft 
!a  moins  bonne  & la  moins  pure  , 
ell  noirâtre  , & quelquefois  ablb- 
iument  noire.  Cette  efpece  a beau- 
coup moins  d’odeur  & de  vertu  que 
les  deux  autres.  On  la  trouve  quel- 
quefois dans  l’eftomac  des  poiÎTons 
cétacces  8c  même  dans  leurs  excré- 
meus  ; il  y a apparence  que  la  par- 
tie la  plus  odorante  Sc  la  plus  vola- 
tile a pafle  dans  le  corps  de  ces 
animaux  , par  la  voie  de  la  circu- 
lation. 

L’ambre  gris  a une  odeur  forte  8c 
pénétrante  , qui  devient  plus  aftive 
8:  plus  agréable  lorfqu’on  le  mêle 
avec  d’autres  matières  ; les  parfu- 
meurs font  ceux  qui  en  font  le  plus 
grand  ufage.  Dans  les  eaux  de  fen- 
teur,  il  n’en  faut  qu’une  très-petite 
quantité  pour  en  communiquer  l’o- 
deur a une  grande  maflê  de  liqueur; 
il  fuffit  qu’elle  y foit  bien  divifée  ; 
fon  odeur  ne  fe  développe  jamais 
mieux , que  lorfqu’il  eft  mêlé  avec 
un  peu  de  mufe  8c  de  civette. 

L’ambre  gris  mis  fur  des  charbons, 
brûle  Scs’enilamme  à la  maniéré  des 
rélùies  ; il  prend  même  la  forme 
d’une  réfine  liquide  de  couleur  jau- 
ne , lorfqu’on  le  fait  fondre  dans  un 
vaiflêau  ïur  le  feu  ; il  fe  dilîout  en 
entier  dans  l’elpri^  de  vin  , quand 
on  le  fait  bouillir.  Il  donne  dans  la 
diftülation  tous  les  produits  que 
donne  le  fuccin  : de-là  il  s’enfuit 
pue  l’ambre  gris  *eft  une  fubftance 
fournie  parles  végétaux,  8c  non  par 
les  animaux  , comme  l’avoit  cru  la 
plus  grande  partie  des  naturaliftes. 

On  trouve  l’ambre  gris  clans  plu- 
fieursendroits.  La  mer  des  Indes  au- 
tour des  ifles  Moluques,  la  partie 
de  la  côte  d’Afrique  qui  s’étend  jul-, 
qu’à  la  mer  Rouge,  les  illcs  de  Ste. 
Marie,  de  Diego-Ruis,  Madagafcar, 
l’ille  Maurice  , les  Maldives , 8c  la 
côte  qui  eft  au-delà  du  cap  de 
Bonne-Efpérance  , nous  en  fournit 
fem  une  grande  quantité.  On  en 
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ramafle  encore  fur  les  côtes  de  la 
Jamaïque  , de  la  Caroline  , de  la 
Floride,  dans  les  rades  dcTabago, 
de  la  Barbade  , Sc  des  autres  An- 
tilles. 

L’ambre  gris  cftenmorceaux  plus 
ou  moii'.s  gros , 8c  ordinairement 
arrondis  ; le  plus  beau  qu’on  ait  en- 
core vu  , fur  apporté  en  Hollande 
fur  la  fin  du  llecle  dernier  , il  pe- 
foit  182  livres , il  ctoit  prcfque  rond 
8c  il  avoit  plus  de  deux  pieds  de 
diamètre,  Il  y a un  moyen  de  con- 
noître  (i  l’ambre  gris  eft  de  bonne 
qualité  , c’eft  de  le  percer  avec  une 
aiguille  que  l’on  a fait  chauffer  ; s’il 
en  fort  un  fuc  gras  8c  de  bonne 
odeur  , c’eft  une  preuve  de  fa  bonne 
qualité. 

AMBRE  jaune  , karabé  , fiic- 
cin  ; ce  font  diftérens  noms  que  le* 
maturaliftes  ont  donné  à un  bitume 
dur  , tranfparcnt,  caftant , 8c  dont 
la  couleur  varie  beaucoup  : il  y en 
a de  citron , de  doré , de  jaune  , de 
rouge , de  blanc  opaque  , de  noir, 
de  bleuâtre  ; toutes  ces  couleurs  ne 
mettent  pas  de  grandes  différences 
dans  le  fuccin  , peut-être  ne  font- 
elles  dues  qu’au  progrès  de  la  végé- 
tation des  arbres  d’où  cette  matière 
découle.  , 

L’ambre  jaune  eft  inflammable  , 
Sc  a une  odeur  forte  Sc  bitumineufe , 
lorfqu’il  eft  échauffé  ; il  eft  d’un 
goût  un  peu  âcre  : il  attire  , après 
avoir  été  frotté  , les  petites  pailles 
8c  autres  corps  minces  8c  légers  ; il 
fe  dilfout  dans  l’efprit  de  vin  , 8c 
préfente  dans  cette  diflblution  un 
phénomène  très-fingulier,  c’eft  que 
l’elprit  de  vin  ne  peut  point  le  dit 
foudre  entièrement , 8c  qu’il  en  refte 
toujours  une  portion  infoluble  dans 
ce  menftriie  : cependant  cette  por- 
tion qui  refte  8c  celle  qui  a pafli 
dans  l’efprit  de  vin  ne  doivent  pas 
différer  entr’elles , puifque  foumifes 
féparément  à la  diftillation  , elles 
donnentlesmêmes  produits..  L’am- 
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bre  jmine  cfl  encore  foluble  dan* 
quelques  huiles  , & fur-tout  dans 
l’huile  de  lin  cuite  : ces  deux  diflb- 
lutions  font  de  véritables  vernis  ; 
nous  donnerons  les  maniérés  de  les 
faire  au  mot  Vernis. 

Le  fuccin  dans  la  dillillation  , 
donne  tous  les  produits  des  réfines 
végétales  : fon  accide  vient  même 
Ibus  forme  concrète  , comme  les 
fleurs  de  benjoin.  Voyez  Benjoin. 

On  doit  conclure  du  peu  d’expé- 
riences que  nous  venons  de  rappor- 
ter, que  l’ambre  jaune  dont  on  avoit 
ignoré  long-tems  l’origine , eft  un 
■ produit  du  régne  végétal.  On  le  pê- 
che au  printems  & en  automne  fur 
les  côtes  de  la  mer  Baltique  , dans 
la  Pnifle  Ducale  , fur-tout  après  de 
grands  vents  de  mer  ; les  eaux  , en 
dégradant  les  côtes  , font  une  ef- 
pece  de  lavage  ; le  fuccin  balloté 
avec  le  fable  , monte  au-defllis  , & 
on  l’entraîne  avec  des  filets  faits  ex- 
près : on  en  trouve  dans  la  terre  fur 
toute  cette  côte  ; le  terrein  eft  re- 
couvert d’une  couche  de  gros  gra- 
vier de  i8  à io  pieds  d’épailfeur  ; 
au-deftôus  de  cette  couche  eft  un 
lit  d’argille  rempli  de  filex  ; on 
trouve  enfuite  une  couche  de  py- 
rites martiales  , qui  en  recouvre  une 
autre  de  bois  bituminifé , de  70  à 
80  pieds  d’épaiflêur.  Il  y a quelque- 
fois de  gros  morceaux  d’ambre  jau- 
ne, attachés  à ce  bois  ; enfin  on 
trouve  au-delTous  une  couche  de 
gros  gravier  qui  fert  de  lit  à l’ambre 
jaune.  On  remarque  dans  la  couche 
du  bois  des  troncs  entiers  , dont  la 
plupart  confervent  encore  les  traces 
circulaires  qui  font  particulières  au 
bois. 

La  Prufle  Ducale  n’eft  pas  le  feul 
endroit  où  l’on  trouve  du  fuccin  ; 
il  y en  a dans  les  montagnes  de  Pro- 
vence , les  côtes  de  Marfeille , l’Ita- 
lie dans  la  Marche  d’Ancone  , la 
Pologne  , la  Siléfie,  la  Suede  : il  eft 
vrai  qu’il  y eft  en  très-petite  quan- 
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tité  , & que  c’eft  dans  la  feule 
Prufie  Ducale  où  on  le  trouve  en 
abondance. 

Le  fuccin  faifoit  autrefois  une 
branche  de  commerce  d’autant  plus 
conlidérable , qu’il  étoit  un  des  prin- 
cipaux objets  du  luxe  ; mais  aujour- 
d’hui il  a beaucoup  perdu  de  fon 
prix  ; cependant  les  gros  morceaux 
bien  tranfparens  , font  encore  fort 
recherchés  & fe  vendent  fort  cher. 

AMKLIOKATION , en  droit , fe 
dit  de  l’aftion  par  laquelle  on  rend 
une  chofe  meilleure  ; ainfi  amélio- 
rer une  chofe  , c’eft  en  augmenter 
la  valeur  & le  prix. 

On  diftingue  de  trois  fortes  d’n- 
méliorations , A'indifpenfahles  , d’u- 
tiles  f & de  voliiptueufes.  Cmnve 
les  deux  premières  tendent  à la  con- 
fervation  d’une  chofe  , 8c  à l’ac- 
croilTement  de  fa  valeur  ou  de  fon 
produit , celui  qui  les  a faites , eft: 
en  droit  de  les  exiger  , quoiqu’il 
n’eût  pas  commiflion  de  les  faire.  Il 
n’en  eft  pas  de  même  des  améliora- 
tions voluptuenfes  ; elles,  font  per- 
dues pour  celui  qui  les  a faites  fans 
pouvoir  , parce  qu’elles  n’ajoûtent 
que  des  ornemens  extérieurs  , qui 
n’étoient  pas  néceffaires  pour  la 
confervation  de  la  chofe  , 8c  qui 
n’eri  ont  pas  augmenté  le  prix.  » 

AMELIORATION  ; améliorer 
en  agriculture  & en  jardinage , n’eft 
autre  chofe  que  la  réparation  qu’on 
fait  à un  terrein, ,par  le  fecours  des 
corps  étrangers  qu’on  y mêle.  On 
l'améliore  , ou  pour  en  corriger  les" 
défauts  , comme  lorfqu’il  eft  trop 
humide,  ou  trop  chaud,  trop  fort  ou 
trop  léger , ou  bien  pour  le  rétablir, 
lorfqu’il  eft  épuifé  des  fels  nécef- 
faires  à la  vé^tation.  Nous  entre- 
rons dans  de  plus  grands  détails  à 
ce  fujet , quand  nous  traiterons  l’ar- 
ticle Amendement.  Voyez  ce  mot. 

AMENDE,  en  général, n’eftqu’une 
peine  pécuniaire  qu’encourent  ceux 
qui  contreviennent  aux  loix  , mais 
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'âontla  faute  ne  mérite  paspunitîon 
corporelle. 

AÂIENDE  honorable,  eftunepeine 
infamante,  qui  confifle  à faire  faire 
au  coupable  un  aveu  public  de  la 
faute  & à en  demander  pardon  ; 
elle  ell:  toujours  fuivie  de  la  peine 
pécuniaire  , & quelquefois  de  la 
mort. 

AMENDEMENT,  en  agriculture 
& jardinage  , fe  dit  en  général  , de 
tout  ce  qui  eft  propre  à corriger  les 
défauts  d’un  terrein  , ou  à le  réta- 
blir lorfqu’il  eft  épuifé  , en  y ré- 
pandant des  engrais  convenables  à 
la  nature. 

Il  y a plufîeurs  fortes  d’amende- 
mens , & il  eft  certain  qu’ils  exi- 
gent, chacun  en  particulier,  du  choix 
2c  beaucoup  de  précaution  ; tel 
amendement  qui  eft  propre  à une 
terre  , ne  le  fera  pointa  une  autre  : 
il  feroitdonc  eflèntiel  de  connoître 
la  nature  d’un  terrein, avant  depou- 
voir  déterminer  la  maniéré  la  plus 
convenable  de  l'amender  ; mais 
cette  connoiftance  eft  encore  très- 
peu  avancée.  Tout  ce  que  nous  fça- 
vons  jufqu’à  préfent  fur  la  nature 
différente  des  terres  , fe  borne  à les 
délîgner  parles  quatre  principes  prir 
mitifs  qui  entrent  plus  ou  moins 
dans  leur  compofition  , fçavoir  , la 
terre  franche  ou  terreau,  la  terre  cal- 
caire ou  crétacée,  qui  comprend  la 
marne,  l’argille  & le  fable.  V.  Ter- 
reau, Craie  , Marne  , Argille  , Sable. 
Ces  quatre  principes  différemment 
combinés  enfemble,conftituenrplu- 
fleurs  efpeces  de  terres  très-diffé- 
rentes , qui , par  un  mélange  bien 
entendu  , pourroient  réciproque- 
ment fe  fervir  d'amendement.  Il 
feroit  llmplement  queftion  de  choi- 
lir  une  terre  d’une  qualité  oppofée 
à celle  qu’on  fe  propoferoit  d'a- 
mender. 

Il  eft  donc  vrai  de  dire , & les 
épreuves  en  ont  été  faites  en  Angle- 
terre , qu’il  y a rrès-peu  de  terres  , 
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fi  elles  ont  une  certaine  étendue  , 
qui  ne  renferment  dans  leur  fein 
des  amendemens  convenables.  On 
trouve  prefque  par-tout  la  marne  , 
la  terre  à foulon  , la  craie  , la 
glaife  , l’argille  , le  fable.  Voyez 
tons  ces  articles.  Les  curures  des 
marais  , des  étangs  , la  boue  des 
rues  font  aufli  de  fort  bons  amende- 
mens. 

De  tous  les  amendemens  dont  on 
fait  aûuellement  ulage  en  France  , 
le  fumier  eft  le  plus  ordinaire  ; mais 
cette  efpece  d’engrais  demande  des 
attentions  particulières.  Voyez  Fa- 
rmer. 

En  Angleterre  , on  fait  ramaflêr 
de  toutes  parts  dans  le  mois  de  Juin 
les  herbes  vertes  ; ou  les  féche  au 
foleil,ou  les  brûle,  8c  on  en  mêleles 
cendres  avec  le  fable  de  la  mer  : on 
répand  enfuite  ce  mélange  fur  les 
terres,  quelques  jours  avant  de  les 
enfen^ncer.  Il  eft  certain  que  les 
cendres  des  plantes , par  la  grande 
quantité  de  fel  qu’elles  contiennent, 
font  un  exellent  amendement  qui 
convient  affez  à toutes  fortes  de 
terres  ; on  peut,  au  défaut  de  fable, 
les  mêler  avec  du  ftimier,pourqu’il 
s’en  perdre  moins,  8c  pour  augmen- 
ter le  volume  de  l’engrais.  On  Ce 
fert  aufli  en  Angleterre  d’algue-ma- 
rine  8c  de  limon,  pour  fertilifer  les 
champs  qui  font  naturellement  fté- 
riles.  Voyez  Algue-marine  , Limon. 
La  terre  à falpêtre  , quand  elle  a 
paffé  par  le  fourneau  , eft  encore 
très-bonne  pour  rendre  un  champ 
fécond.  Il  n’y  a rien  enfin  de  tour 
ce  qui  eft  fortl  de  la  terre  , qui  ne 
puiffe  fervir  à l'amender  , en  y re- 
tournant par  les  voies  de  la  cor- 
ruption ; tout  ce  qui  rentre  ainfi 
dans  fon  fein  la  ranime  , 8c  lui 
-rend  ce  qu’elle  avoir  perdu  par  les 
végétations  précédentes. 

AME,  terme  dont  fe  fervent  les 
artificiers  , les  luthiers  , les  fcul- 
pteurs  , les  fondeurs  , 8cc. 
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AME , en  terme  d’artifice , fignî- 
fie  le  trou  conique  qu’on  pratique 
Jans  le  corps  d’une  fufée  volante  , 
le  long  de  fon  axe  , pour  que  la 
4Iamme  pénétré  d’abord  aflèz  avant 
pour  la  Ibutenir. 

AME  , en  terme  de  luthier  , Ib 
dit  d’un  petit  morceau  de  bois  droit 
qu’on  met  dansle  corps  d’une  viole, 
d’un  violon , ou  de  quelqn’autre 
inftrument  à corde  ; on  le  place  di- 
Teftementfous  le  chevalet, pourren- 
dre  le  fon  plus  fort. 

AME  , chez  les  fculpteurs  & les 
fondeurs , fe  dit  du  noyau  , ou  des 
figures  de  terre  ou  de  plâtre  , qui 
fervent  à former  celles  qu’on  jette 
«n  bronze:  on  le  dit  aufli  de  l’ébau- 
che des  figures  de  ftuc,  qu’on  forme 
grofliérement  avec  un  mortier  com- 
pofé  de  chaux  & de  ciment  , avant 
de  les  finir,  en  les  couvrant  de  ftuc. 

AME , dans  l’artillerie  , lignifie 
le  dedans  du  calibre  d’un  canon,  de 
puis  l’embouchure  jufqu’à  la  cu- 
lalTe. 

AMENER , terme  de  marine  , 
qui  lignifie  abbaijj'er , mettre  bas 
les  voiles , les  pavillons  , lorfqu’on 
eft  forcé  de  le  rendre  après  un  com- 
bat. Ce  vailTeau  a mieux  aimé  fe 
faire  couler  à fond  que  A’amener. 
On  dit  encore  amener  un  vailTeau, 
amener  une  terre  , pour  dire  , s'en 
approcher  ou  fe  mettre  vis-à-vis, 
AMETHISTE,  pierre  précieufe, 
• dont  la  matière  eft  la  même  que  celle 
du  cryftal  de  roche;  elle  en  a la  du- 
reté : fes  cryftaux  font  exagones  , 
& terminés  à chaque  bout  par  une 
pointe  à lix  faces , comme  celle  du 
cryftal  ; ellen’en  difiereque  par  une 
petite  portion  d’une  fubftance  mé- 
tallique très-atténuée,qui  lui  a don- 
né facouleur:  on  la  trouve  dans  les 
fentesperpendiculaires  des  rochers, 
où,  elle  eft  fouvent  unie  au  caillou 
& à l’agathe  , ou  revêtue  d’une 
croûte  jaunâtre  , qui  lui  ôte  une 
|s  partie  de  fa  netteté. 
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Lesaméthiftes  font  toutes  de  cou- 
leur violette  , ou  de  couleur  vio- 
lette pourprée  , ces  dernieres  font 
les  plus  rares  & les  plus  eftimées  : 
elles  nous  viennent  par  la  voie  de 
Carthagéne  , aufli  les  défigne-t-on 
ordinairement  par  le  nom  d’amé- 
thiftes  de  Carthagene.  On  trouve 
beaucoup  d’améthiftes  dans  l’Alle- 
magne si  la  Boheme  , dans  les  Py- 
rénées du  côté  de  la  plaine  de  Vie;  8c 
dans  les  montagnes  d’Auvergne,  de 
toutes  les  pierres  précieufes,c’eft  la 
plus  belle  après  l’émeraude.  Elles 
doivent  être  dures,  pefantes  8c  d’un 
beau  poli. 

AMEUBLEMENT  ou  EMMEU- 
BLEMENT  , fe  dit  en  général  des 
meubles  dont  on  garnit  une  cham- 
bre, maisplus'particuliérement  d’un 
lit  8c  des  fiéges  de  même  parure  , 
comme  feroit  un  ameublement  de 
damas  , de  tapifterie  , 8cc. 

AMEUBLIR,  terme  d’agriculture, 
qui  fignifie  rendre  mobile  ;on  ameu- 
blit une  terre  en  lui  donnant  des  la- 
bours fi  fréquens  8c  faits  fi  à propos  , 
qu’elle  devienne  comme  de  la  pou- 
dre. La  pluie  venant  à tomber  fur 
une  terre  ainfi  préparée , la  pénétré 
plus  facilement,  endiflbutlesfels  8c 
fait  poufléraux  végétaux  des  beaux 
jets  Sc  de  longues  racines.  Les  jar- 
diniers ont  un  grand  foin  d’ameu- 
blir la  terre  des  caifTes  d’orangers  , 
ou  des  pots  de  fleurs,  lorfque  la  fu- 
perficie  en  eft  trop  dure. 

AMEUEER,  (chafTe,)  fe  dit  des 
chiens  qu’on  aflemble  pour  courir 
la  bête  ; des  chiens  bien  ameutés  , 
font  des  chiens  qui  marchent  bien 
enfemble  ; un  moyen  de  bien  dref- 
ferles  jeuneschiens,eftde  lesamcu- 
ter'avec  les  vieux. 

AMIANTE,  autrement,  Asbefte. 
Linincombuftible,falamandre.C’eft: 
une  matière  minérale  dont  lanature 
n’eft  point  encore  connue  : elle  eft: 
compofée  de  filets  déliés  plus  ou 
qioins  longs, un  peu  fouples , foyeux. 


AME 

ie  différente  couleur,  & placés  lon- 
gitudinalement les  uns  contre  les 
autres  ; ces  filets  font  quelque  fois  fi 
fins,  qu’on  les  a comparés  à du  lin; 
ils  font  tantôt  jaiin.âtres  ou  roufsâ- 
ires;on  en  trouve  de  couleur  d’ar- 
gent ou  grisâtre , comme  le  talc  de 
Venife  : il  y en  a de  parfaitement 
blancs,  & qui  font  plus  ou  moins 
luifans. 

L’amiante  eft  prefqiie  infipide  au 
goût.  Expofé  â l’aâion  ordinaire  du 
feu,  il  ne  s’y  confume  point  : il  y 
devient  au  contraire  plusblanc,fans 
rien  perdre  de  fa  première  forme  ; 
mais  fi  on  l’expofe  à un  feu  plus  vio- 
lent, par  exemple  , au  foyer  d’un 
miroir  ardent,on  vient  à bolitdele 
vitrifier  : les  filamens  fe  féparent 
peu-à-peu  , & fe  réduifent  en  pe- 
tites boulettes  de  verre  , l’amiante 
eft  donc  une  matière  vitrifiable. 
Cette  propriété  eft  jointe  à une  au- 
tre qui  doit  paroître  plus  fingiiliere: 
c’eft  que  les  filets  dont  il  eft  com- 
pofé , peuvent  devenir  li  flexibles  îk 
fi  fouples  , qu’il  eft  poflible  de  les 
filer  , 8c  d’en  faire  une  toile  qui  ne 
brûle  point  lorfqu’on  la  jette  au 
feu  i c’eft  au  contraire  un  moyen  de 
la  blanchir,  lorfqu’ellc  eft  l'ale  8c 
cralTeufe  ; voilà  ce  qui  a toujours 
pani  étonnant  8c  que  bien  des  gens 
refufent  encore  de  croire  aujour- 
d’hui. Cette  propriété  de  l’amiante 
a été  connue  des  anciens  : Pline  dit 
avoir  vu  des  nappes  d’amiante  qu’on 
jettoit  au  feu  pour  le  nettoyer  de 
leurs  taches.  Il  parle  même  de  tu- 
niques d’amiante  dont  on  envelop- 
poit  les  corps  des  rois  qu’on  brû- 
loir après  leur  mort  , pour  empê- 
cher leurs  cendres  de  fe  confondre 
avec  celles  du  bûcher. 

Il  nous  vient  une  grande  quanti- 
té d’amiante  de  Indes,  c’eft  proba- 
blement celui  qui  étoir  connu  8c  em- 
ployé du  tems  de  Pline  ; ou  en  trou- 
ve encore  dans  bien  d’autres  lieux: 
il  y en  a dans  les  mines  de  l’ancienne. 
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Bavière  , à Namur , dans  les  Pays- 
Bas  , dans  l’ifled’Anglefey  ,à  Mon- 
tauban  en  France,  dans  la  vallée  de 
Campan,  proche  des  Pyrénées , dans 
rifle  de  (iorfe , en  Egypte , en  Ita- 
lie, à Pouzol , 8cc. 

AMIDON,  ou  AMYDON.  C’eft 
un  fédiment  de  bled  gâté , ou 
de  griotte  , ou  recoupette  de  bon 
bled , dont  on  fuit  une  efpece  de 
pâte  blanche  Sc  friable  ; voici  la  mé- 
thode qu’on  fuit  pour  la  faire  avec 
le  fon  , dont  on  tire  la  recoupe  y 
c’eft-à-dire  , la  farine  qui  y étoit 
reliée , en  le  repaffanr  au  mou- 
lin. On  peut  tirer  encore  une  autre 
farine  dm  fon  des  recoupes  mê- 
mes , c’eft  ce  qu’on  appelle  la  re- 
coupette. 

Prenez  la  quantité  de  fon  que 
vous  voudrez  , mettez-le  dans  une 
cuve,Scpar-deflîis,  la  quantité  d’eau 
que  vous  jugerez  nécelTaire:  on  l’y 
lailTe  quelquefois  quinze  jours.  D’a- 
bord la  farine  Sc  le  fon  s’élèvent  à' 
la  furface  du  liquide  , mais  enfuite 
ils  tombent  au  fond,  8c  la  liqueur 
devient  très-aigre  , (les  épingliors 
s’en  fervent  pour  aviver  leurs  fils  de 
fer  Sc  de  laiton.)  Lorfqu’ils  ont  allez 
trempé,  on  agite  l’eau,  8c  on  la 
palTe  d’abord  par  un  tamis  un  peu 
large  , enfuite  dans  un  autre  un  peu 
plus  fin  , pour  en  féparer  le  fon  8c 
les  grumeaux,  après  quoi  on  lalaillë 
dépofer  ; on  décante  l’eau  , Sc  l’on 
coupe  ce  qui  s’eft  dépofé  en  mor- 
ceaux, pour  le  faire  fécher.  Ce  qui 
eft  au  fond  , eft  plus  blanc  8c  plus 
pur , c’eft  l’amidon  blanc , le  delîlis 
fe  vend  ordinairement  pour  faire  de 
la  colle  ; l’eau  qu’on  décante  eft 
excellente  pour  guérir  la  gale  des 
cochons  , le  fon  les  engraifle  très- 
bien. 

On  tranfporte  l’amidon  au  fortir 
de  la  cuve  dans  un  grenier  , dont 
l’aire  eft  faite  de  plâtre  bien  blanc 
8c-  bien  propre  : quand  on  s’apper- 
çoit  qu’il  eft  fuflâfammcnt  féché  fur 
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le  plancher  de  plâtre,  on  le  met 
auxejjiiis  fur  des  planches  Htuées 
horizontalement  aux  fenétres;on  l’y 
lailïï-  expofé  à l’air  pendant  quel- 
ques jours  ; on  le  tranfporte  eni'uite 
<lans  une  étuve,  le  répandant  à trois 
pouces  d’épailfeur  fur  de  claies  cou- 
vertes de  toiles,  & au  défaut  d’une 
étuve  , les  amidonniers  fe  fervent 
du  delTiis  des  fours  des  boulangers. 
Il  faut  dans  ce  tems-là  avoir  foin 
de  retourner  l’amidon  foir  & ma- 
tin -,  fans  cette  précaution , de  blanc 
qu’il  eft  , il  devicndroit  verd. 

Il  faut  faire  moudre  les  bleds 
gâtés,  lorfqu’on  les  emploie  à faire 
l’amidon  , & prendre  garde  fur- 
Tout  qu’ils  ne  foient  point  germés. 
11  eft  défendu  aux  amidonniers  d’y 
employer  le  bon  bled.  Us  ne  peu- 
vent même  acheter  celui  qui  eft  gâ- 
té, que  lorfque  le  magiftrat  a ac- 
cordé la  permiffionde  le  vendre. 

Outre  les  deux  efpeces  d’amidon 
qui  fe  font  avec  le  fon  & le  bled 
gâté , il  y en  a encore  deux  autres  ; 
l’une  fe  fait  avec  la  racine  d'arum-. 
Voyez  Arum  , & l’autre  , avec  la 
pomme_de  terre  & la  trufl'e  rouge: 
ils  font  l’un  8c  l’autre  très-bons  8c 
propres  aux  mêmes  ufages  que  l’an- 
cien. 

L’amidon  fert  à faire  la  poudre 
à poudrer  , de  la  colle , de  l’em- 
pois blanc  ou  bleu.  Voyez  Empois. 
Le  meilleur  eft  doux , tendre  Sc 
friable  ; il  n’eft  point  permis  aux 
amidonniers  de  réduire  en  poudre 
l’amidon  commun  8c  fin  : ils  font 
obligés  de  le  vendre  en  grain. 

On  fait  aûuellement  en  France, 
fur-tout  à Paris,  un  commerce  très- 
confidérable  d’amidon , même  pour 
les  pays  étrangères  , au  lien  que  ci- 
devant  laFlandre  nous  lefournifibit. 

AMMI,  plante  ombellifere,  c’eft- 
â-dire  , dont  les  fleurs  font  difpo- 
fées  en  parafol;elles  naiftent  à l’ex- 
trémité des  tiges  8c  des  branches,  8c 
font  compofées  de  cinq  pétalec  ar- 
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rangées  en  forme  de  rolê  ; ces  pé- 
tales font  inégales  8c  échancrées  en 
coeur.  Cette  plante  poullè  de  tiges 
à la  hauteur  de  deux  ou  trois  pieds, 
creufes  , cannelées,  ikgarnies  dans 
toute  leur  longueur,  de  feuilles  ob- 
longues  , découpées  en  fegmens  , 
placées  parpaires , dentelées  fur  les 
bords.  Le  fruit  qui  naît  du  calice  des 
fleurs  eft  compofé  de  deux  petites 
fcmences  cannelées  fur  le  dos  , 8c 
applaties  par  l’endroit  par  où  elies 
fe  joignent. 

L’ammi  eft  une  plante  annuelle. 
Il  y en  a de  plulieurs  efpeces  ; celle 
que  je  viens  de  décrire  , croît  S;  fe 
multiplie  dans  la  campagne  par  le 
moyen  de  fes  racines  qui  s’étendent 
beaucoup  fous  terre  ; fes  feraences 
ne  font  point  aromatiques. 

AMMI , eft  encore  le  nom  qu’on 
donne  à la  femence'  de  la  plante 
ammi  : c’eft  une  des  quatre  petites 
femcnces  chaudes  -,  celle  qui  nous 
vient  du  levant  eft  la  plus  eftimée  ; 
on  doit  la  choifir  récente  , bien 
nourrie  8c  bien  nette.  Elle  eft  très- 
odorante,  Sc  d’un  goût  un  peu  amer. 

AMMONIAC,  gomme  qui  nous 
vient  des  Indes  ori  ntales.Lesbota- 
niftes  ne  font  point  encore  d’accord 
fur  fon  origine  ; on  convient  cepen- 
dant aftêz  généralement  qu’elle  dé- 
coule d’une  plante  férulacée  , foit 
naturellementjfoitpar  des  incifions 
ljue  l’on  fait  à la  plante  ; on  fe  fon- 
de furce  qu’on  trouve  fouvent,dans 
des  morceaux  de  cette  gomme  , des 
femences  exaftement  femblables  à 
celles  des  plantes  de  ce  genre. 

La  gomme  ammoniac  n’a  point 
toujours  la  même  forme  : elle  eft 
quelquefois  en  gros  morceaux,com- 
pofés  de  petits  grumeaux  parfemé 
à l’extérieur  de  taches  blanches  ou 
rouflatres  j quelquefois  elle  eft  en 
petites  larmes  compaftes  , folides, 
femblables  à de  l’encens,jaunâtres  en 
dehors,  Sc  blanches  en  dedans.  Cette 
gomme  s’amollit  8c  devient  gluante , 
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ifUand  on  la  manie.  Elle  e(l  d’une 
odeur  très-pénétrante  & défagréa- 
ble  , d’un  goût  âcre , approchant  de 
Celui  de  l’ail  ; elle  fe  diflbut  d.ins 
l’eau,  dans  le  vinaigre  & dans  l’efprit 
de  vin  : jettés  fur  des  charbons  ar- 
dens  , elle  brûle  & s’enflamme  ; ces 
deux  dernieres  expériences  prou- 
vent que  ce  fuc  tient  de  la  nature 
de  la  gomme  8t  de  la  réfine , puif- 
que  les  réfines  pures  font  infolu- 
bles  dans  l’eau  , & que  les  gommçs 
jettées  fur  des  charbons  gonflent  & 
ne  s’enflamment  jamais. 

La  médecine  fait  un  grand  iifage 
de  la  gomme  ammoniac  : il  faut  pré- 
férer celle  qui  eft  en  larmes  ; les  gros 
morceaux  font  toujours  mêlés  de 
fable  , de  terre  , ou  d’autres  chofes 
étrangères  ; il  faut  , pour  les  puri- 
fier de  toutes  ces  ordures  , les  dif- 
foudre  dans  du  vinaigre  , filtrer  en- 
fliite  la  diflblution , & l’épaiflir. 

AMMONIAC  , fel  ammoniac  , 
ou  armonlac  , formé  par  la  com- 
binaifon  de  l’acide  du  fel  marin  & 
de  l’alkali  volatil. 

Le  fel  ammoniac  eft  un  objet  de 
commerce  très-confidérable  : celui 
qu’on  emploie  en  Europe  , vient  or- 
dinairement d’Egypte  ; il  eft  l’ou- 
vrage de  l’art  : on  ignore  encore  les 
véritables  moyens  qu’on  emploie 
pour  le  faire  ; voici  ce  qu’en  rap- 
portent les  voyageurs.  On  le  retire, 
difent-ils  , de  la  fuie  ou  bouze  de  va- 
che qu’on  brûle  faute  de  bois.  On 
met  cette  fuie  dans  de  grandes  bou- 
teilles d’un  pied  & demi  de  diamè- 
tre , avec  un  peu  de  fel  marin  dif- 
fous  dans  de  l’urine  de  chameaux,  ou 
d’autres  bêtes  de  fomme.  On  rem- 
■plit  ces  bouteilles  au  tiers  , & on 
les  difpofc  au  nombre  de  vingt  ou 
trente  dans  des  fourneaux  bâtis  ex- 
près pour  cet  ufage.  Il  ne  faut  d’a- 
bord donner  qu’un  dégré  de  chaleitr 
très-léger,  qu’on  augmente , lorfque 
toute  la  matière  a été  bien  déphleg- 
mée  : fans  cette  précaution  , le  fel 
Tome  I, 
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ammoniac  venant  à fe  fublimsr  & 
à boucher  le  goulot  des  bouteilles  , 
avant  que  toute  l’humidité  ne  fur 
dillipée , cette  eau  entreroit  en  ex- 
panfion  , Sc  feroit  une  exÿotion 
qui  briferoit  tout.  On  nous  apporte 
le  fel  ammoniac  en  pains  qui  retien- 
nent la  forme  des  bouteilles  dans 
lefquellcs  ils  ont  été  formés  i il  y 
a toujours  un  peu  de  iuie  qui  les 
falit  , Sc  dont  on  les  purifie  par 
une  nouvelle  fublimation  , ou  par 
la  cryrtallifation.  La  cryftallifation 
eft  préférable  à la  fublimation,  par- 
ce qu’elle  eft  moins  embarrajliinte. 

On  trouve  du  fel  ainmoninc  na- 
turel par-tout  oiî  il  y a des  volcans, 
il  y eft  formé  fans  doute  de  Palkalï 
volatil , des  matières  bitumineiues  , 
& de  l’acide  du  fel  marin  , ou  du 
fel  gemme  qui  s’y  trouve  toujours 
en  très-grande  abondance. 

On  tiroit  autrefois  beaucoup  de 
fel  ammoniac  de  la  Lybie,  & du  voi- 
finage  du  temple  d’Ammon  ; & l’on 
prétendoit  qu’il  y étoit  formé  par 
l’urine  des  chameaux,  cuite  St  digé- 
rée par  le  foleil  : cette  prétention 
a été  rejettée  par  quelques  cliymif- 
tes  ; mais  elle  n’eft  peut-être  pas 
atifli  chimérique  qu’ils  l’ont  crlü  , 
puifque  tous  les  matériaux  qui  for- 
ment ce  fel  y font  en  abondance  ; il 
eft  certain  qu’il  y a Iwaucoiip  de  fel 
marin  dans  toutes  ces  terres  , & 
une  grande  quantité  d’alkali  volatil 
qui  fe  forme  dans  l’urine  des  cha- 
meaux , lorfqii’elle  entre  en  putré- 
faftion. 

AMODIATION  , bail  à ferme. 
Amodiateur.  Fermier, 

AMODIER , ou  ADMODIER  , 
affermer  une  terre. 

' AMOISE , pièces  de  bois  qui  em- 
brafient  les  fous-faîtes  , liens  Sx. 
poinçons  , dans  l’endroit  où  ils  s’af- 
femblent  ; elles  fervent  à les  af- 
fermir , leur  étant  jointes  par  des 
chevilles  de  bois  qui  traverfent  de 
part  en  part. 
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AMOME,  arbrilTcau  dont  la 
fleur  blanche , compofée  d’une  feule 
feuille  , efl  divifée  en  cinq  parties 
qui  ont  la  forme  d’une  étoile.  Du 
calice  de  la  fleur  s’élève  un  piflile  , 
qui  devient  dans  la  fuite  un  fruit 
rond  , mou  , plein  de  fiic , qui  con- 
tient plufleurs  femences  applaties. 
Ce  fruit  ert , au  commencement , 
verd  ; mais  en  mûriflant , il  prend 
une  couleur  d’un  rouge  plus  ver- 
meil que  celui  des  cerifes. 

L’amome  garde  fes  feuilles  & fes 
fruits  dans  les  ferres  pendant  l’hi- 
ver , 5c  ne  fe  dépouille  qu’au  prin- 
tems.  Sa  verdure  eft  très-agréable , 
elle  vient  ordinairement  en  bou- 
quets ; cet  arbrifleau  craint  extrê- 
mement le  froid  , 8c  c’eft  pour  cela 
qu’il  faut  avoir  foin  de  l’élever  dans 
des  pots  ou  des  caifles  , 8c  de  l’ar- 
rofer  fouvent , même  pendant  l’hi- 
ver. Il  fe  multiplie  de  graine  qu’il 
faut  femer  au  commencement  du 
printems.  C’eft  une  efpece  de  fo- 
lanum. 

AMOME,  eft  encore  une  efpece  de 
fruit  en  grappes  compofées  de  plu- 
fleurs capfules  blanchâtres , mem- 
Lraneufes  , rondes  8c  divilées  en 
trois  loges  qui  renferment  plufleurs 
femences  brunes , oblongues , d’un 
goût  8c  d’une  odeur  très-forte  8c 
très-aromatique  ; ce  fruit  nous  vient 
des  Indes  orientales.  Il  faut  choilir 
les  plus  récens,  les  plus  pefans,  8c 
les  plus  gros  : il  faut  que  les  grains 
foient  bien  nourris , decouleurpur- 
purine  , odorans , 8c  âcres  au  goût. 

AMONT , terme  dont  les  bate- 
liers fe  fervent  fur  les  rivières.  Ils 
difent  monter  en  amont , pour  flgni- 
fier  , remonter  , aller  contre  le  fil 
de  l'eau.  Amont  fe  dit  encore  d’un 
pays  plus  élevé  qu’un  autre  ; ainfi 
la  Bourgogne  eft  un  pays  d’amont , 
Comparé  à Paris.  Les  bateaux  qui 
en  vienlient  s’appellent  bateaux  d’a- 
mont. Ce  mot  eft  oppofé  à aval. 
V.  Aval. 
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AMONT , terme  de  fauconnerie. 
Ce  faucon  tient  amont  , pour  dire 
qu’il  fe  foutient  en  l’air  en  atten- 
dant  qu’il  découvre  quelque  gibier. 

AMORCE , nom  qu’on  donne  à 
la  poudre  à tirer  qu’on  met  dans 
le  baflinet  des  armes  à feu;  on  fait 
des  amorces  pour  les  fufées  , 8c 
pour  les  pétards.  La  poudre  qu’on 
emploie  dans  tous  ces  cas  doit  être 
grenée. 

Amorce  fe  dit  encore , en  matière 
de  feu  d’artifice  d’une  pâte  de  pou- 
dre écrafée  dans  de  l’eau , qu’on  pla- 
ce à l’orifice  d’un  artifice  pour  y 
communiquer  le  feu , lorfqu’elle 
eft  féche.  Une  traînée  de  poudre 
ou  une  corde  préparée  pour«faire  ti- 
rer , tout  de  fuite  , des  boëtes  , des 
pétards  , ou  des  fufées  ; les  mèches 
foufrees  , qu’on  attache  aux  grena- 
des ou  à des  faucifles  pour  mettre 
le  feu  à une  mine  , fe  nomment 
aufli  amorces. 

AMORCE  , terme  de  chaflè , 8c 
de  pêche.  V.  Appât. 

AMORCER;  c’eft , chez  les  oii- 
vriers  en  bois , commencer  avec  l’a- 
morçoir  à percer  dans  une  pièce  de 
bois  un  trou  qu’on  achevé  enfuite 
avec  un  autre  inftrument , tel  que 
la  taricre  ou  le  laceret. 

AMORÇOIR  , outil  emmenché 
comme  les  tarières  , dont  fe  fervent 
tous  les  ouvriers  qui  travaillent  en 
bois  : les  charrons,  les  menuiflers  , 
les  charpentiers  ont  des  amorçoirs. 
Ce  font  des  inftrumens  dont  le  bout 
d’en-bas  du  fer  eft  fort  aigu,demi- 
reployc  de  côté  & d’autre  ; ces  deux 
demi-plis  font  tranchans  ; c’eft  avec 
cet  outil  que  les  charrons  commen- 
cent à former  les  trous  ou  mortoi^ 
fes  dans  les  moyeux  8c  dans  les 
gentes. 

AMORTIR,  racheter  une  rente, 
en  en  payant  le  capital. 

AMüRl  ISSEMENT  , extinc- 
tion o\i  rachat. 

AMPHIBIE  , fe  dit  des  animaux 
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nui  vivent  alternativement  Jans  l’air 
& dans  l’eau.  Les  crocodiles  , les 
caftors  , les  loutres  , les  grenouil- 
les , le  veau  marin  , font  dans  la 
claHê  des  animaux  amphibies. 

AMPLIATION , copie , ou  dou- 
ble d’un  compte , ou  de  tout  afie 
en  général  qui  intérefle  plufieurs 
peribnnes. 

AMULETTE , fe  dit  d’une  ima- 
ge ou  figure  que  les  gens  crédules 
portoient  autrefois  pendue  au  col , 
pour  fe  préferver  des  maladies  8c 
des  enchantemens.  11  y a deux  for- 
tes d’amulettes  , celles  dont  nous 
venons  de  parler  qui  ne  confiftent 
qu’en  carnâeres , figures , ou  paro- 
les myftérieufes  , 8c  qu’on  doit  re- 
jetter  comme  des  choies  ridicules 
qui  n’ont  jamais  produit  le  moin- 
dre effet.  L’autre  efpece  d’amulette 
fe  fait  avec  des  médicamfens  qu’on 
attache  au  col  ou  à qiielqu’autre 
partie  du  corps  : on  trouve  , dans 
une  infinité  d’ouvrages , des  chofes 
très  - furprenantes  fur  cette  der- 
nière efpece  d’amülette  ; M.  Bayle 
affurc  avoir  été  guéri  d’un  faigne- 
ment  de  nez  qui  avoir  réfifté  a tou- 
tes fortes  de  remedes,  en  appliquant 
fur  la  peaii  de  la  poudre  de  crâne 
humain , qu’il  n’y  laiflâ  que  le  tems 
qu’d  falloir  pour  qu’elle  s’y  échauf- 
fât. Peut-être  le  faignement  de  nez 
étoit-il  fur  le  point  de  s’arrêter  , 
lorfque  ce  fameux  phyficien  fit  fon 
expérience  ; quoi  qu’il  en  foit  , ce 
fait , 8c  tous  ceux  de  cette  efpece 
qu’on  trouve  en  grand  nombre  dans 
les  ouvrages  d’anciens  médecins , ne 
paroîtront  point  impoffibles  à qui- 
conque voudra  réfléchir  fur  les  éma- 
nations continuelles  qui  fortent  de 
certains  corps  : la  médecine  a une 
infinité  de  médlcamens  connus  , qui 
étant  appliqués  à l’extérieur , pro- 
duifent  des  effets  furprenans. 

AMURER  , terme  de  marine  , 
qui  fignifie  bander  8c  roidir  les 
couetsj  ce  font  quatre  cordages  qui 
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tiennent  aux  points  d’en-bas  de  la 
grande  voile  8c  de  la  miféne  , 8c 
parle  moyen  defqiiels  on  maintient 
la  voile  du  côté  du  vent.  Amurer,  fe 
dit  de  toutes  les  voiles  en  les  nom- 
mant en  même  tems  par  leurs  noms. 

AMUKES  , ( marine  j ) ce  font 
des  trous  pratiqués  dans  le  platbord 
d’un  vaifl'eau  , 8c  dans  la  gorgere 
de  l’éperon  où  l’on  arrête  les  cor- 
dages qui  fervent  à bander  les  voi- 
les. On  appelle  amure  d’une  voi-» 
le  , les  manoeuvres  qui  fervent  à 
l’amure  r. 

AN , ANNÉE  j fe  difent  de  la 
mefure  du  tems  que  le  foleil  ou 
la  lune  emploient  pour  venir  au 
même  point  du  zodiaque  ; il  fuit  de- 
là que  l’année  eft  de  deux  fortes  « 
la  folaire  , la  lunaire  : l’année  Ib-i 
laire  eft  l’intervalle  du  tems  danx 
lequel  le  foleil  paroît  décrire  le  zo- 
diaque ou  celui  dans  lequel  cet  aC> 
tre  revient  au  piême  point  d’où  il  ' 
étoit  parti.  Ce  tems , félon  la  mefure 
commune  , eft  de  365  jours  , cinq 
heures  49  minutes  : l’année  folaire 
eft  celle  que  chaque  nation  a fixée 
pour  calculer  l’écoulement  du  tems  ; 
ce  n’eft  autre  chofe  que  l’année  ci- 
vile , ou  tropique  , dans  laquelle 
on  ne  s’arrête  qu’au  nombre  entier 
des  jours  , négligeant  les  l'raftions 
des  heures  8c  des  minutes , pour 
en  rendre  le  calcul  plus  commode  ; 
mais  dans  la  crainte  que  la  corret 
pondance  avec  le  cours  du  foleil  ne 
s’altérât  au  bout  d’un  certain  tems-, 
on  a réglé  que  chaque  quatrième  an- 
née  feroit  de  366  jours  pour  répa- 
rer les  fraftions  des  heures  8c  des 
minutes  qu’on  néglige  les  trois  au- 
tres années.  Cette  quatrième  année 
s’appelle  biflextile  ; elle  a un  jour 
de  plus  que  l’année  commune  ; ce 
jour  a reçu  le  nom  d’intercalaire  , 
ou  bilTextile  3 il  eft  placé  aujour- 
d’hui à la  fin  du  mois  de  Février. 
L’addition  de  ce  jour  intercalaire 
tous  les  quatre  ans , a été  faite  par 
K ij 
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Jules  Ceiar , afin  que  les  faifons 
pulTent  toujours  revenir  dans  le  mê- 
me teras.  il  l’avoit  placé  après  le 
vingt-quatrieme  de  Février  quiétoic 
le  iixieme  des  calendes  de  Mars. 

L’année  {blaire  compol'ée  de 
douze  mois  ; de  7 mois  de  j i jours , 
fçavoir  , Janvier , Mars , Mai , Juil- 
let , Août , Oûobre  , Décembre  ; 
de  quatre  de  50  jours , Avril , Juin , 
Septembre , & Novembre  ; 8c  d’un 
de  18,  trois  années  de  fuite  , £c  de 
39  la  quatrième  , qui  ell  Février. 
Nous  donnerons  aux  articles  Jan- 
vier , Février  , Mars  , &c.  les  tra- 
vaux de  la  campagne  qui  font  pro- 
pres à chaque  mois. 

L’année  lunaire  eft  de  trois  cent 
cinquante-quatre  jours  , 49  minu- 
tes , pendant  lefquels  la  lune  par- 
court douze  fois  le  zodiaque  ; elle 
eft  par  conféquent  plus  courte  que 
la  folaire  de  ii  jours  : on  appelle 
épaéles  ces  1 1 jours  qu’il  faut  ajou- 
ter à l’année  lunaire  pour  la  ren- 
dre égale  à la  folaire. 

ANACAMPSEROS , ( joubarbe 
des  vignes  , ) plante  annuelle  qui 
^ reflemble  à la  joubarbe  par  les 
fieurs , fa  tige  8c  fon  fruit  : elle  en 
différé  en  ce  que  fes  feuilles  ne  font 
point  rangées  en  rond  le  long  des 
tiges , comme  celles  de  la  joubarbe  ; 
elles  y font  placées  de  côté  81  d’au- 
tre , alternativement  ; les  fleurs 
viennent  en  ombelle  à l’extrémité 
des  tiges  ; elles  paroiffent  dans  les 
mois  de  Juillet  & d’Août. 

ANACOSTE , ou  ANASCOTE, 
étoffe  de  laine  croifée  , qui  imite  la 
ferge  de  Caen, mais  qui  eft  plus  liffée. 
La  pièce  a 20  aunes  de  cours  fur  une 
aune  de  large.  Il  s’en  fabrique  main- 
tenant à Beauvais. 

ANAGROS  , mefure  de  grains  , 
ufitée  en  Efpagiie  , qui  équivaut  à 
deux  fetiers  8c  un  dix-huitieme  de 
fetier  , mefure  de  Paris. 

ANANAS  , genre  de  plante  qui 
vient  originairenjeut  du  Bréfil , 8c 
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qu’on  cultive  dans  plufieurs  endroit» 
de  l’Europe , à caufe  de  la  bonté 
de  fes  fruits.  Sa  fleur  eft  un  tuyau 
d’une  feule  pièce  , long  d’un  demi- 
pouce  , 8c  découpé  en  trois  parties  : 
elle  eft  pofée  furies  tubercules  d’un 
embryon  qui  devient  dans  la  fuite 
un  fruit  charnu  , plein  de  fuc  , 8c 
fait  comme  une  pomme  de  pin  ; ce 
fruit  renferme  plufieurs  femences 
applaties  , roufsâtres  , plus  petites 
que  des  lentilles,  8c  couvertes  d’une 
membrane.  Ses  feuilles  ont  quelque 
reffemblance  avec  celles  del’aloës; 
mais  elles  font  plus  minces  8c  moins 
fucculentes  : elles  font  dentelées 
fur  leurs  bords  , pointues  par  leur 
bout  , pliées  en  gouttière  , de  cou- 
leur d’un  pourpre  clair  , ou  d’un 
verd  pâle.  Du  milieu  de  fes  feuil- 
les s’élève  une  tige  plus  ou  moins 
haute  , 8c  terminée  parle  fruit  que 
nous  venons  de  décrire  , 8c  qui  re- 
tient le  nom  de  la  plante.  Il  eft 
d’abord  très-petit , mais  il  groffit 
peu-à-peu  ; il  eft  compofé  de  plu- 
lieurs  tubercules  unis  8c  ramaffës 
très  - étroitement  enfemble.  Son 
odeur  8c  fon  goût  font  fi  agréables , 
qu’il  paffe  pour  le  plus  excellent 
fruit  des  Indes. 

Miller,  dans  fon  diftionnaire  des 
plantes  , diftingue  fix  efpeces  d’a- 
nanas dont  les  fruits  font  plus  ou 
moins  excellens  , 8c  dont  nous  ne 
donnerons  point  ici  la  defeription  : 
nous  dirons  feulement , que  la  cul- 
ture de  cette  plante  demande  de 
grands  foins  dans  notre  climat  ; qu’il 
faut  un  certain  dégré  de  chaleur 
pour  lui  faire  porter  du  fruit.  M, 
le  Cour  de  Leyde  eft  le  premier  qui> 
après  plufieurs  tentatives  inutiles  , 
eft  parvenu  à la  cultiver  avec  fuc- 
cès  J ce  n’eft  que  depuis  très-peu 
d’années  qu’on  la  cultive  en  France , 
avec  fuccès  ; le  teins  de  la  maturité 
de  fes  fruits  eft  depuis  le  commence- 
ment de  Juillet  jufqu’au  mois  de  Sep- 
tembre ; ils  cèdent  fous  le  doigt , 8c 
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répandent  une  odeur  forte  qu’ils 
ne  conservent  que  trois  ou  quatre 
jours. 

Dans  les  Indes  on  tire  par  cxpref- 
fion  de  l’ananas  un  Sue  dont  on  fait 
un  vin  excellent , St  on  y en  con- 
fit une  grande  quantité  qu’on  tranl- 
porteen  Europe. 

ANA TRON;  on  donne , en  chy- 
mie  , ce  nom  à la  matière  qui  s’éle^ 
ve  en  écume  dans  les  creul'ets  où  le 
verre  eft  en  fuGon  ; ce  l'el  de  verre 
eft  d’un  grand  ul'age  dans  les  elFais 
des  mines  : il  elt  bon  pour  les  pi- 
geons , ék  pour  l’engrais  des  bétes 
à laine. 

ANATRON  , fe  dit  aufli  des  con- 
crétions pierreul'es  St  crylialliiifes  > 
-qui  lé  forment  contre  les  muraiUfs 
& les  voûtes  des  lieux  ibuterreius: 
ces  concrétions  ne  font , à propre^- 
ment  parler  ,.que  des  llaladtites. 
V.  Stalaclites.  > - . .j 

ANCHOI  S,poilTon  ,de  mer, qu’on 
a mis  au  nombreide.s  apbies  , fans 
écailles, St  fans  depts, long  à-peu- 
près  de  deux  poupes  ‘.il  a le  mufeau 
pointu  , la  bouche  grande , les  mâ- 
choires faites  en  forme  de  icie , & 
pointues  par  les  extrémités  ; ce  poif- 
fon  ell  charnu  , 8t  il  n’a  d’autres 
arrêtes  que  l’épine  du  dos  : on  le 
pêche  deux  fois  l’année  fur  les  cô- 
tes de  Catalogne  8t  de  Provence  ; 
la  pêche  qui  fe  fait  depuis  le  com- 
mencement de  Décembre  , jufqu’à 
la  mi -Mars  , ell  beaucoup  plus 
abondante  que  celle  qui  fe  fait  en 
Mai , Juin  8t  Juillet  : c’ell  dans  ce 
teins  qu’ils  palTent  le  détroit  de  Gi- 
braltar pour  entrer  dans  la  Méditer- 
ranée. On  pêche  les  anchois  la  nuit 
au  flambeau  , c’ell  le  moyen  de  les 
attirer  en  troupe  dans  les  filets  qui 
leur  font  tendus. 

La  pêche  finie, on  leur  arrache  la 
tête  , on  les  vuide  , & on  les  met 
avec  du  fel  dans  des  barrils.  Les  pe- 
tits anchois  font,  les  meilleurs  : on 
doit  les  choifir  nouveaux  , ver- 
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meils  au  dedans  , Sc  ayant  le  dos 
rond  ; il  faut  de  plus  qu’à  l’ouver- 
ture des  barrils  , la  fauce  foit  d’un 
bon  goût  & ne  fente  point  l’é- 
vent. C'ell  des  anchois  ainii  prépa- 
rés que  Ja  cuifine  fait  un  grand  ufa- 
ge  ; on  les  emploie  dans  les  falades 
bc  dans  les  fauces  : ils  font  excellens 
avec  de  l’huile  , du  vinaigre  & du 
poivre.  Il  faut  pour  cela  les  laver 
dans.de  d’eau  ou  du  vin  , les  fen- 
dre; eu  deux  & lever  l’arrête  du 
milieu.  On  fait  encore  des  coulis 
d’anchois  qui  entrent  dans  plufieurs 
ragnûts  gras  & maigres.  V.  Coulis. 

ANCOLIE  , plante  dont  la  fleur 
anomale  ell  ordinairement  çompo- 
fée  de. plufieurs  feuilles  inégales 
dont,  lies  unes  font  roulées  en  cor- 
nets., Sc  les  autres  font  applaties  ( 
l’arrangement  8c  le  . nombre  des  pé- 
tale»  dés  fleurs  ne  font  pas  conllans: 
il  y a des  ancoLies  dont  les  fleurs 
Ibnt  .à  cinq  rayons  , eti  maniéré 
d’étoile  ,}  il  y en  a d’autres  , à 
fleurs -plus  ou  moins  doubles  : il 
.s’élève,  du  mibeu  de  la  fleur  un  pif- 
tile  entouré  d’étamines , qui  devieur 
un  fruit  coinpofé  de  plufieurs  gai- 
nes. membraneufes  qui  renferment 
des  iémences  applatics  , noires  Sc 
juifantes.  Cette  plante  poiifle  lés 
tiges  à la  hauteur  de  trois  ou  qua- 
tre pieds  ; elles  font  garnies  de 
feuilles  portées  fur  des  pédicules  , 
Sc  dont  le  volume  diminue  , à me- 
fure  qu’elles  s’approchent  de  l’ex- 
trémité de  la  tige. 
i-  L’ancolie ell d’ungrand ornement 
dans  les  parterres  , par  la  variété  de 
,lés  fleurs'  l il  y en  a de  blanches  , 
de  couleur  de  chair  ,.de  violettes  , 
celles  qui  font  variées  de  blanc  Sc 
de  bleu  célelle  font  ^s  plus  agréa- 
bles. 

Cette  plante  fe  multiplie  de  fe- 
mence  Sc  de  plant  enraciné  au  mois 
de  Septembre  : il  faut.,  les  mettre 
dans  des  carreaux  avec  fymmctrie,à 
la  diilancé  de  huit  à neuf  pouces  ; 
E il; 
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ç Ue  né  demande  pas  de  grands  foins , 

Îiarce  qii’dle  ne  craint  pas  le  froid. 
1 tant  feulement , pendant  qu’elle 
elf  jeune  , la  purger  des  mauvaifes 
herbes,  !k l’arroterde  temscntems: 
elle  vient  beaucoup  mieux  dans  un 
lieu  peu  expofé  au  foleil,  que  dans 
un  autre  qui  feroit  trop  chaud  & 
trop  fcc. 

11  ne  faut  point -attendre  pour 
cueillir  la  femence  , qu’elle  tombe 
à terre  : il  faut  la  ramaflèr  y lorf, 
que  le  -tuyau  qui  la  renferme  eit 
prefquc  fec. 

ANCHRE , (commerce,  ) tnefiire 
fort  en  ivfa^  à Amlkrdam'pour  les 
chofesliquideS^  elle  eft  égale  à tren<- 
te>deu¥  pintes  de  Paris.  V.  Pinte. 

ANCRAGE  , fe  dit  d’un  lieu  ou 
d’un  efpace’en-mer  , propre  à- rece- 
voir l’ancre  d’un  vaiiièau  toù 
&n  peut  mouiller  en  fûreté  :1e  meil- 
leur fond  pour  l’ancrage  un  lit 
de  forte  argille  , 'Oii  de  fable  ferme, 
ANCRAGE  , eü  encore  un  droit 
que  l’on  paye  en  certains  ports  pour 
avoir  la  permiflion  d’y  mouiller } 
*ce  droit  appartient  aujourd’hui  aâ 
Toi , & U 'éft'perçu  par  des  ofBi 
ciers  munis  de  lettres-patiên'tèsi  11 
n’eft  point  permis  à qiii  qlw  ce  foit 
■de  jetter  l’ancre  dans  un  porr  , fans 
■le  payer  , fuivant- l’ordonnance  de 
la  marine  de  ïrtSi.  ‘'-■ 

< ANCRE  , groffe  pièce  de  fer  qui 
■fert  à arrêter  les-vailTeaux  : elle  eft 
attachée  à l’extrêmîté  d’un  cable  > 
dont  l’autre  extrémité  tient  au  vail- 
lêau.  On  diftingue  plufieurs  parties 
dans  une  ancre  , qui  font  la  verge  , 
la  croifée , ou  les  bras , l’organeau, 
■ou  l’arganeau  8c  les  pâtes. 

La  verge  de  l’ancre  eft  ronde 
dans  les  petites  , 8(  quarrée  dans 
les  grandes. 

La  croifée , ou  les  bras  de  l’ancre 
font  la  partie  qui  eft  fondées  ap  bout 
de  la  verge, 

L’arganeaii , ou  l’organeau  , eft 
r^nea'ti  apijuçl  on  attache  le  cabl#  j 
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cet  anneau  pafle  par  le  trou  <!ft 
haut  de  la  verge. 

Les  pattes  de  l’ancre  font  des  la- 
mes de  fer  , de  forme  triangulaire , 
qui  forment  l’extrémité  des  bras  , 
& qui  fervent  à-mOtdre  le  fond  de 
la  mer.  Les  angles  des  pattes  font 
appellés  les  oreilles. 

Il  y a dans  un  vaiflêau  plufieurs 
ancres.  La  plus  grofte  s’appelle  la 
maftreffè  ancre  ; celle  qui  vient 
après  en  groffeUr , fc  nomme  la 
fécondé  ; la  troifieihé  eft  l’uncre 
d'affourche  ; & la  quatrième  , qui 
■eft  la  plus  petite  , fe  nomme  ancre 
boueufe. 

ANCRE , en  terme  de  ferrurerie  Si 
d’archircéture , fe  dit  d’une  barre  de 
fer  deflinée  à paflêr  dans  l’œil  d’un 
tirant.  Voyez  Tirant.  Elle  a diffé- 
rentes formes, fuivant  l’ufage  qu’on 
en  veut  faire  ; il  y a des  ancres  droi- 
tes , OU  coudées  , il  y en  a qui  ont 
la  forme  d’un  S , d’un  T , d’un  Y ; 
elles  fervent  à empêcher  les  écarte- 
-mens  des  murs , 'la  pouflée  des  voû- 
tes : bn  s’en  l’crt  aufli  pour  les  che- 
minées qui  s’élèvent  beaucoup,  pour 
les  garantir  de  l’cfFort  des  vents.  ■' 

ANfJRER  un  vflifTeàn , c’eft  l’ar- 
rêter par  le  moyen  des  ancres. 

ANCRURE  , terme  de  tondeur 
de  draps  , qui  fignifie  les  plis  qui  fe 
font  aux  étoffes  que  l’on  tond , lorf 
qu’on  ne  les  a pas  également  ten- 
dues par-tout  ; on  apperçoit  ordi- 
nairement le  fond  ou  la  corde  d’un 
drap  où  il  s’eft  formé  des  ancrures  : 
ce  défaut  eft  irréparable. 

ANDAIN;c’eft  l’étendue  prife  fur 
la  longueur  d’un  pré  qu’on  fauche  , 
qui  a pour  largeur  l’efpace  qu’un 
faucheur  peut  découvrir  avec  fa 
faulx  , • à chaque  pas  qu’il  avance. 

ANDOUILLEl  ; c’eft  , chez  les 
charcutiers , un  hachis  de  fraifes  de 
veau,  entonné  dans  un  boyau  de  co- 
chon, ou  de  mouton,  avec  tous  les 
aiTaifonnemens  propres  à rendre  ces 
viandes  de  haut  ^pût  j c’eft  encore 
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Ju  ventre  de  cochon  coupé  en  lifie- 
res  , de  la  longueur  des  boyaux  qui 
doivent  leur  fervirde  robe  , & dont 
on  les  remplit , autant  qu’on  peut. 
On  appelle  les  premières, andouillcs 
de  veau , & les  autres  , andouilles 
de  cochon.  Les  boyaux  qui  fcn  ent 
d’enveloppe  dans  l’un  & l’autre  cas, 
demandent  les  préparations  luivan- 
tes , fçavoir  , d’en  couper  le  gros 
bout  , de  les  faire  tremper  un  jour 
ou  deux  , de  les  laver  8(  de  les 
blanchir  dans  l’eau  avec  de  l’oi- 
gnon 8c  du  vin  blanc. 

Il  faut  faire  cuire  les  andouilles  à 
petit  feu  dans  un  pot  bien  bouché  ; 
8c  lorfqu’elles  commencent  à rendre 
leurfuc  , il  faut  y ajoûter  du  vin 
blanc,  de  l’oignon  8c  des  épices , 8c 
les  lailTer  achever  de  cuire  dans  cet- 
te fauce.  Elles  fe  mangent  grillées  , 
panées  8c  envelopées  d’une  feuille 
de  papier. 

ANDOUILLE  de  carême.  Voye^ 
Cervelat. 

ANDOUILLERS  , terme  de  vé- 
nerie. Ce  font  les  premiers  cors  ou 
chevilles  qui  fortent  des  perches  où 
du  marrin , du  cerf , du  daim  8c  du 
chevreuil.  Les  féconds  cors  s’appel- 
lent fur-andouillers. 

ANDOUILLETE  ; c’eft  de  la 
chair  de  veau  où  l’on  met  quelques 
jaunes  d’œufs  ; elle  e(t  hachée  8c 
roulée  en  ovale  ; les  cuifiniers  en 
garnHTent  les  pâtés  , 8c  en  font  des 
entrées  de  table. 

ANDROSÆMUM,  plante  à fleurs 
jaunes  , femblables  à celles  du  mil- 
le-pertuis , mais  plus  petites  , elles 
font  compofées  de  cinq  feuilles  jau- 
nes foutenues  par  cinq  autres  qui 
font  vertes.  Ses  branches  font  lig- 
neufes , fouples  , rouges  8c  fort 
droites  ; les  feuilles  y font  rangées 
deux  à deux  par  intervalles  ; elles 
font  blanches  par-deflbus,  8c  d’un 
verd  obfcur  par-defliis.  Son  fruit  eft 
uneefpece  de  baie  remplie  de  fucqui 
ren  ferme  pluüeurs  femeoces  menues 
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L’androfaemum,  qu’on  appelle  aulli 
toute  fainte,fe plaît  dansleseiidroits 
couverts  ; il  vient  fans  culture  , à 
l’ombre  des  arbres  8c  des  haies. 

ANE  , animal  quadrupède  , plus 
petit  que  le  cheval;  il  a les  oreilles 
plus  longues  8c  plus  larges , les  babi- 
nes plus  épaiiTes,Sc  la  tête  plus  grof- 
fe  , à proportion  du  refte  du  corps. 
Il  a la  corne  du  pied  d’une  feule  piè- 
ce. Sa  queue  n’eft  garnie  de  poils 
qu’à  l’extrémité. 

Les  ânes  ont  fix  dents  incifives  : 
à deux  ans  8c  demi , ils  perdent  les 
premières.  Les  canines  ne  font  gue- 
res  plus  longues  que  les  incifives  , 
8c  elles  en  font  éloignées  comme 
dans  les  chevaux  ; de  forte  qu’ils 
ont  auflîdes  barres.  Voyez  Barre. 

Les  ânes  varient  par  la  couleur  : 
il  y en  a de-gris  defouris  , de  gris 
argenté,  de  gris  marqués  de  taches 
obfcures  , 8c  de  bandes  noires  fur 
le  col  8c  fur  les  jambes  ; il  y en 
a de  blancs  , de  bruns  8c  de  roux. 

11  n’y  a point  de  quardupede  qui, 
toute  proportion  du  corps  gardée  , 
ait  le  membre  aufli  gros  que  l’âne  : 
il  n’eft  bon  étalon  qu’à  l’âge  de  trois 
ans  ; il  a beaucoup  d’ardeur  pour 
l’accouplement  : onchoifit  pour  ce- 
la le  mois  de  Mai  ; on  ne  l’emploie 
plus  à cet  ufage,  après  qu’il  a paiTé 
dix  ans.  On  doit  choifir  pour  fer- 
vir  d’étalon  les  ânes  les  plus  grands 
Scies  plus  vigoureux;  les  meilleurs 
font  ceux  de  Mirebalais. 

Les  ânes  craignent  le  froid  ; aufli 
yen  a-t-il  très-peu  dans  les  pays  du 
nord.  Ils  font  naturellement  paref- 
feux  mais  on  les  force  au  travail  : 
c’eft  de  tous  les  animaux  celui  qui 
coûte  le  moins  à nourrir  ; aufli  eft- 
il  la  refloufte  des  gens  de  la  cam- 
pagne : l’âne  les  foulage  dans  tous 
leurs  travaux.  Ils  l’emploient  à 
tout , pour  femer,  pour  recueillir 
pour  porter  le  bled  au  moulin  Sc 
les  denrées  au  marché.  Il  vit  envi- 
ron 30  ai»,  Sc  eft  alfez  fort  pour 
E iv 
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travailler  jufqu’à  15  : il  y en  a peu 
qui  aillent  iulqu’au  bout  de  leur 
carrière  naturelle;  la  plupart  meu- 
rent accablés  tic  fatigues  & de  tra- 
vaux ; ils  rendent  encore  des  lervi- 
ces  après  leur  mort  ; leur  peau  fert 
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<)ui  n’a  qu'une  fimple  tige  , dont 
l’extrémité  Ibutient  une  fleur  com- 
pol'ée  de  pluiieurs  pétales  en  forme 
de  rofe.  Cette  tige  eft  entourée  de 
■petites  feuilles  fans  pédicule  , & qui 
font  ordinairement  au  nombre  de 


à faire  des  cribles,  des  tainbours,&c. 

A N lîi , en  marqueterie  , fe  dit 
d’une  efpece  d’étau  qui  fertaux  ou- 
vriers pour  tenir  leurs  bois  ou  leurs 
pierres  , quand  ils  les  fendent. 

A?éEL  , feditde  la  charge  d’un 
âne  ; de  ce  qu’il  peut  porter  à cha- 
que voyage  ; c’elf  un  terme  en  ufa- 
ge  dans  les  campagnes  : on  dit,  une 
ânée  de  vin  , une  ânée  de  fruit  : 
l’ânée  de  vin  à Lyon  ell  de  Bo  pots. 
V.  fût.  L.’ânée  de  grains  ell  com- 
pofée  de  li.xbichets,  qui  font  un  fe- 
tieréx  trois  boill'eaux  de  Paris,  (’et- 
te  niefure  qu’on  peut  regarder  com- 
me un  atiemblage  de  pluiieurs  au- 
tres , contient  dans  le  Mâcoiiois 
cinq  boilfeaux  de  plus  que  dans  le 
Lyonois. 

ANEMOMETRE  , machine  qui 
fert  à mefurer  la  force  du  vent.  Il 
y a des  anémomètres  de  différentes 
conllruüions.  M.  Wolt  en  a don- 
né , dans  fon  cours  de  mathémati- 
ques , un  qui  eil  mû  par  des  ailes  qui 
relfembleiuafiez  à celles  d’un  mou- 
lin à vêtit.  Celui  qui  ell  décrit  dans 
les  l'ranlàûions  philofophiques  eft 
irès-limple  , c’eft  une  plaque  mo- 
bile  fur  le  limlic  gradué  d’un  quart 
de  cercle  , & contre  laquelle  le  vent 
eft  fiippofé  foufîler  perpendiculaire- 
ment ; fa  force  eft  indiquée  par  le 
nombre  des  degrés  qu’il  lui  fait  par- 
courir. 

En  i7î4,M.  Dons-en-Bray  don- 
na à l’académie  des  fciences  un 
anémomètre  de  fon  invention  , qui 
marque  de  lui-même  fur  un  papier, 
les  différentes  vîteffes  ou  forces  de 
vents  qui  ont  fouillé  pendant  vingt- 
quatre  heures  , avec  l’heure  à la- 
quelle ils  ont  commencé  Sc  fini. 
ANEMONE  , genre  de  plante 


trois.  Du  milieu  de  la  fleur  s’élève 
un  piftile  dont  toute  la  furface  eft 
chargée  de  femences  menues  & en- 
veloppées d’une  cofffe  cotonneufe: 
ces  femences  relTemblent  beaucoup 
à de  la  bourre  , elles  en  portent 
même  le  nom  ; quand  elles  font 
mûres,  elles  s’attachent  facilement 
aux  étoffes  de  laine. 

11  n’y  a point  de  plante  dont  leâ 
fleurs  offrent  une  variété  plus  agréa- 
ble que  les  anémones  ; on  en  dif- 
tingiic  de  couleur  de  feu  , d’incar- 
nates , de  blanches  , de  violettes  y 
de  bleues , de  jaunes,  de  nuancées 
8e  de  veloutées  , ces  dernières  font 
les  plus  rares  &c  les  plus  belles  : il 
y en  a de  Amples  8é  de  doubles  , 
elles  font  quelquefois  d iverfifiées  de, 
pluiieurs  couleurs  , 8t  ornées  d’une 
touffe  , qu’on  appelle  la  peluche. 
C’eft  cette  variété  de  couleurs  quia; 
fait  donner  aux  anémones  des  noms 
différens  pour  les  dillingucr.  Elles 
ont  été  connues  de  tout  tems  en 
France , mais  les  plus  belles  efpeces 
ont  été  apportées  des  Indes  orien- 
tales en  1660 , par  M.  Bachelier. 

I.es  plus  belles  anémones  font 
celles  dont  la  forme  eft  petite  Sc 
frifée  , la  touffe  baffe  St  bien  gar- 
nie : il  faut  que  la  peluche  faffe 
bien  le  dôme  & qu’elle'  foit  garnie 
de  béquillons  larges  8t  arrondis  par 
le  bout , que  le  cordon  foit  de  dif- 
férentes couleurs,  qu’il  paroilTe  peu, 
8t  n’excede  point  les  premiers  bé- 
quillons. 

L’anémone  demande  un  terre  lé- 
gère , pareille  à celle  des  tulipes  Sc 
des  jonquilles , peu  fumée , à moins 
que  ce  ne  foit  de  terreau  , d’herbes 
& de  feuilles  bien  confommées  ; 
cinq  parties  de  fable  noir , trois  de 
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terfè  franche , 8c  quatre  de  térreau, 
le  tout  exaâement  mêlé  , au  com- 
mencement de  l’automne, pour  être 
employé  l’année  d’après  , ayant  eu 
foin  de  le  paflêr  pluileurs  fois  à la 
claie  , fait  une  terre  excellente  ; il 
faut  la  changer  tous  les  ans  , parce 
que  les  anémones  fe  plaifent  mieiuc 
dans  une  nouvelle  terre  , que  dans 
celle  qui  a déjà  fervi. 

L’anémone  eft  plus  fûre  à élever 
de  cayeux  que  de  graine  ; le  tems 
propre  à la  replanter  , eft  en  Sep- 
tembre 8c  en  Oâobre  ; on  les  met 
en  terre , à la  profondeur  de  trois  ou 
quatre  doigts  , prenant  bien  garde 
dene  point  rompre  les  pattes  ; il  faut 
les  arrofer  en  automne  , lorfqu’il  y 
a de  la  fécherefte  , 8c  ne  les  cou- 
vrir de  paillaflbns , qu’après  les  pre- 
mières gelées  pour  les  endurcir  un 
peu  au  froid  ; fi  l’hiver  eft  très- 
nide  , il  faut , à proportion  , multi- 
plier les  couvertures,  6c mettre par- 
defliis  quelques  couches  de  fumier 
fec.  Au  commencement  du  prin- 
tems  , on  donne  de  l’air  aux  fleurs  , 
& on  a la  précaution  de  les  cou- 
vrir tous  les  foirs  jufqu’à  la  fin  des 
gelées.  11  faut  avoir  foin  d’ôter  les 
feuilles  pourries  pour  la  propreté 
des  planches,  8c  de  couper  les  tiges 
qui  paroiffent  foibles , afin  que  les 
autres  en  deviennent  plus  belles. 

Les  oignons  des  anémones  qu’on 
appelle  auftl  pattes  ou  griffes  , doi- 
vent être  déplentés  ; fi-tôt  que  la 
fleur  eft  pafTée  Sc  que  la  fane  jau- 
nit: il  faut  leslaifl'er  lécher  à l’air  , 
avant  de  les  enfermer  dans  des  boë- 
tes  i avec  cette  précaution  ils  peu- 
vent fe  conferver  deux  ou  trois  ans. 

Il  arrive  très-fouvent  que  dans  les 
années  féches  Sc  dans  les  années  plu- 
vieufes  , les  racines  des  anémones  , 
ainfi  que  celles  des  renoncules  8c  des 
plantes  bulbeufesfepourriffent.  Car, 
dans  le  premier  cas , ces  mcincs  ne 
recevant  pas  aflez  d’humidité , font 

uès-Jong-tems  avant  d’avoir  poulR 
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leurs  racines , ce  qui  les  féche  8c  les 
rend  très-propres  à pourrir;  dans  le 
fécond  cas , le  trop  d’humidité  les 
fait  pourrir  encore  plus  fûrement. 
Un  curieux  ayant  oblérvé  que  des 
oignons  qu’il  avoit  laifle  par  ha- 
zard  à la  furface  de  la  terre  , y 
avoit  pris  racine  , 8c  avoient  pouf- 
fé une  fane  très- force , conicille  de 
faire  un  trou  dans  la  terre  de  la 
profondeur  à laquelle  on  veut  met- 
tre l’oignon,  de  le  laifTer découvert 
jufqu’à  ce  que  l’oignon  ait  pouffé 
les  racines  , alors  il  le  couvre  peu- 
à-peu  de  terre. 

Les  anémones  doubles  ne  portent 
point  de  graines  : il  faut  prendre 
celles  des  anémones  fimples  pour  en 
avoir  des  doubles  ; cette  maniéré  de 
multiplier  les  anémones  , conune 
je  fai  dit  plus  haut , eft  plus  embar- 
raffante  8c  moins  fûre  que  celle  de 
les  élever  de  cayeux. 

ANKSSJi.  La  femelle  d’un  âne;  on 
choiflt  le  printems  pour  les  faire 
faillir c’eft  ordinairement  dans  les 
mois  d’ Avril  & de  Mai , on  a ce- 
pendant oblérvé  que  l’été  étoit  plus 
favorable  à leur  fécondation.  Il  y a 
des  âneftés  qui  font  en  chaleur  cha- 
que mois  de  l’année  , mais  elles  font 
moins  fécondes  que  les  autres  ; dès 
qu’elles  ont  été  faillies  , on  les 
fouette  , 8c  on  les  fait  courir  pour 
les  empêcher  de  rendre  le  femence 
qu’elles  ont  reçue  ; elles  ne  portent 
ordinairement  qu’un  petit  à la  fois  , 
8c  elles  le  portent  onze  mois,  comme 
les  jumens,  on  ne  doit  pas  les  faire 
tiavailler  pendant  ce  tems-là.:  Sept 
jours  après  qu’elles  ont  mis  bas  > 
elles  s’accouplent  de  nouveau  , 8c 
font  fécondes  pendant  toute  leur 
vie.  Les  petits  ânons  les  tettent  pen- 
dant un  an  entier. 

Le  lait  d’âneffe  a de  grandes  pro- 
priétés dans  la  médecine , c’eft  celui 
qui  approche  le  plus  du  lait  des 
femmes  pour  fa  confiftance  8c  fes 
vertus. 
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ANËT,endaas  la  claiTe  des  plan- 
tes ombelliferesy  les  fleurs  difpofées 
en  forme  de  paral'ol , l'ont  compo- 
fées  de  plulleurs  pétales  jaunes , po- 
fées  fur  un  calice  qui  devient  un 
fruit  formé  par  deux  femences  ova- 
les,applaties,  cannelées  fur  leur  dos, 
&.  entourées  d’une  bordure  fort 
mince;  fa  racine  elt  menue,&  fa  tige 
qui  s’élève  à la  hauteur  de  deux  à 
trois  pieds  , efl  garnie  de  feuilles 
femblables  à celles  du  fenouil. 

Toutes  les  parties  de  l’anet  ré- 
pandent une  odeur  agréable  St  aro- 
matique : fes  femences  font  d’un 
goût  âcre  , on  le  cultive  dans  les 
jardins  , St  fa  culture  ne  demande 
prelique  aucun  foin  ; il  arrive  fou- 
vent  que  quand  on  l’a  une  fois  femé, 
il  fe  multiplie  enfuite  tous  les  ans 
de  lui-même  , par  le  moyen  de  fa 
graine  qui  tombe  à terre. 

ANGART,  toit  adoffé  à un  mur 
& foutenu  fur  des  poteaux  , fous 
lequel  les  marchands  mettent  leurs 
marchandifes,  pour  les  garantir  des 
injures  de  l’air  , en  attendant  qu’ils' 
les  emmagallnent.  Voyez  Appentis. 

ANGELIQUE  , plante  dont  les 
feuilles  font  allées  St  divifées  en  des 
parties  alTez  larges , ces  feuilles  font 
portées  par  des  pédicules  branchus, 
teints  d’une  légère  couleur  de  pour- 
pre. La  tige  qui  s’élève  d’entre  ces 
pédicules  , efl  creufe  , noueufe  , St 
haute  de  trois  à quatre  pieds  : elle 
eft  terminée  par  des  fleurs  en  rofe , 
faifant  le  parafai , compofées  de 
cinq  pétales  blanches  ; ces  fleurs 
font  remplacées  dans  la  fuite  par 
deux  femences  oblongues  , un  peu 
plus  grofles  que  celles  du  perlll  , 
cannelées  d’un  côté  Sc  applaties.de 
l’autre. 

Cette  plante  efl  fort  commune 
dans  les  jardins , où  elle  eft  connue 
fous  le  nom  d’angélique  de  Boheme, 
qui  eft  de  toutes  les  efpeces  la 
meilleure.  Elle  fe  plaît  dans  les  en- 
droits humides , & ne  vient  jamais 
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mieux  que  fur  les  bords  d’un  fôftZ 
ou  d’un  étang , où  on  peut  le  tranf- 
planter,  lorsqu’elle  eft  parvenue  à 
îix  pouces  de  haut  ; 8t  comme  fes 
feuilles  s’étendent  beaucoup,  il  faut 
avoir  foin  de  laifler  un  efpace  de 
deux  pieds.  Les  graines  doivent  être 
femées  , dès  qu’elles  font  mûres  ; 
elles  ne  réufliroient  pas  , û on  les 
gardoit  jufqu’au  printems. 

L’angélique  périt  aufli-tôt  qu’elle 
a donné  des  graines  , ainil  le  moyen 
de  conferver  les  mêmes  pieds  pen- 
dant plufieurs  années  , confifte  â 
couper  l’extrémité  des  tiges  dans 
le  mois  de  mai  ; la  plante  ne  grene 
pas , & fa  racine  fe  conferve  : elle 
eft  groffe  , noirâtre  en  dehors  & 
blanche  en  dedans. 

L’angélique  a une  odeur  aroma- 
tique tirant  fur  le  mufe  : fa  racine, 
fes  feuilles , fa  tige  & fa  graine  font 
d’un  grand  ufage  en  médecine,  mais 
la  racine  l’emporte  en  vertu  fur 
toutes  les  autres  parties. 

On  fait  près  de  Londres  une  cul- 
ture conlidérable  de  cette  plante 
pour  en  fournir  les  confifeurs.  C’eft 
des  tiges  tendres  qu’on  coupe  dans 
le  mois  de  Mai , & avant  qu’elles 
foient  montées  engraine,qu’ils  font 
le  plus  grand  ufage.  Ils  les  coupent 
d’une  longueur  convenable  , & les 
blanchilTent  en  les  faifant  bouiller 
quelque  tems  dans  l’eau;  on  connoit 
que  les  cardons  font  alTez  blancs  , 
quand  ils  s’écrafent  entre  les  doigts. 
Voyez  pour  le  refte  de  la  prépara- 
tion , le  mot  Confiture. 

ANGELOT  , petite  monnoie 
d’or  , ancienne  , ainli  nommée  , 
parce  qu’elle  portoit  l’empreinte 
d’un  ange  ; elle  valoit  15  fols  de 
notre  monnoie. 

ANGELOT  , efpece  de  froma- 
ge très-gras  , qui  fe  fait  au  pays  de 
Bray  , & qui  eft  eftimé. 

ANGOBERT  , forte  de  poire. 
L’angobert  eft  une  groITe  poire  alTez 
femblable  au  beurré  , elle  fe  con- 
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lêm  fort  avant  dans  l’hiver  ; fa 
chair  ctt  douce, 'ferme  , & très- 
bonne  à faire  des  compôtes.  Voyea 
CompSte. 

ANGOURE  de  lin  ; les  épiciers 
droguiftes  l’appellent  ordinairement 
Cufcute.  Voyez  ce  mot. 

ANGUICHURE , elpece  d’échar- 
pe , où  le  veneur  attache  (a  trompe 
ou  (on  cor  de  chafle. 

ANGUILLE , poiflbn  fort  allon- 
gé , de  la  figure  d’un  ferpent  , dont 
la  peau  eft  li  glilTante,  qu’il  échappe 
facilement  des  mains.  Les  anguilles 
ont  les  ouïes  petites  recouvertes 
d’une  peau  : leurs  nageoires  ne  font 
qu’une  efpece  de  rebord  ou  pii  dans 
la  peau  , qui  commence  au  milieu 
du  dos  par-deiliis  , & par-deiïbus 
à l’ouverture  par  où  fortent  les  ex- 
crémens-,  ce  pli  fe  continue  jufqu*à 
l’extrênii*é  du  corps  , la  chair  en 
cil  gluante  8c  vifqueufe  ; elles  ne 
s’élèvent  point  à la  furface  de  l’eau  i 
comme  les  autres  poiflbns  , 8t  de- 
meurent dans  la  bourbe. 

Les  anguilles  vivent  dans  l’eau 
douce,  elles  fe  pêchent  en  abondan- 
ce dans  le  teins  des  innondations  , 
8c  lorfque  les  eaux  font  troubles  : 
cette  pêche  fe  fait  ou  à l’hameçon, 
ou  à l’épinette  , ou  à la  fouine  , ou 
à la  nafle.  V.  ces  mots. 

On  fale  la  chair  des  anguilles 
pour  les  conferver  , l'orfqu’on  en 
prend  beaucoup  : elles  font  même 
d’un  meilleur  goût , 8c  moins  indi- 
geftes  , parce  que  le  fel  corrige  leur 
vifeolité. 

Les  anguilles  fe  mangent  de  dif- 
férentes maniérés,  grillées  , frites, 
farcies  , rôties  ; on  les  accommode 
au  blanc, on  en  fait  des  ragoûts  8c 
des  pâtés.  V.  tous  ces  articles. 

ANHILATION.  Caflation  d’un 
marché  , ou  abolition  quelconque 
d’une  chofe  qui  n’a  plus  lieu. 

ANIL  , plante  du  Bréfil , dont 
on  tire  l’indigo.  V.  Indigo. 

ANIS,  plante  ombeliifcre,dont  la 
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tige  branchue , cannelée  8c  creufe  » 
s’élève  à la  hauteur  d’environ  trois 
pieds.  A l’extrémité  des  tiges , font 
placées  , en  forme  de  parafol , des 
fleurs  compofccs  de  cinq  pétales 
blanches  & difpofées  en  rofe.  Lfc 
câlicé  où  elles  tiennent , fe  change 
en  un  fruit  oblong,  formé  de  deux 
femences menues,  convexes  8c  can- 
nelées , d’un  verd  grisâtre  , d’une 
odeur  8c  d’un  goût  très-agréable  , 
mêlé  d’un  peu  d’acrimonie. Ses  feuil- 
les font  découpées  profondément 
8c  refTemblcnr  à celles  du  perfil. 

On  ne  cultive  l’anis  que  par  rap- 
port à fa  femence  ; la  T ouraine  eft 
le  pays  de  la  France  où  l’on  en  feme 
le  plus.  Il  demande  une  terre  meu« 
ble  8c  légère  ; on  la  feme  au  prin- 
tems  : chaque  pied  forme  fa  tige 
dans  le  mois  de  Juin  , 8c  la  graine 
eft  mûre  au  mois  d’Août  ; omcou- 
pe  les  tiges  à fleur  de  terre  , il  en 
vient  de  nouvelles  au  printems  fui- 
vant,  qui  donnent  une  féconde  fois 
de  la  graine  , mais  après  cette  ré- 
colte , les  racines  font  épuifées. 

I.a  femence  d'anis  doit  être  choi- 
fie  la  plus  groflé  , la  plus  nette  8c  la 
mieux  nourrie  : celle  qui  nous  vient 
de  Malthe  8c  d’Efpagnc  , eft  pré- 
férable par  toutes  ces  qualités  , â 
celle  de  Touraine.  Cette  graine  fe 
conferve  bonne  pour  femer  pen- 
dant trois  ans  , 8c  beaucoup  plus 
long  tems  pour  les  autres  ufages. 
On  fait  des  dragées  d’anis  , qui  ne 
font  que  des  grains  d’anis  , enve- 
loppés de  fucre  ; on  en  retire  par 
la  diftillation  une  partie  aromati- 
que, c’eft  cette  partie  qui  fait  don- 
ner aux  liqueurs  le  nom  des  plantes , 
des  femences  , des  fleurs  ou  des* 
fruits  qui  la  fourniffent  : nous  don- 
nerons la  maniéré  de  les  faire  â 
l’article  Eau. 

ANI.S,  bois  d’anis  ; il  nous  vient 
de  la  Chine  en  groflés  bûches  gri- 
sâtres. L’arbre  qui  le  porte, donne 
des  femences  qui  ont  l’odeur  8c  le 
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goût  de  notre  auis  ; les  Hollandois 
en  mêlent  dans  leur  thé  pour  le 
rendre  plus  agréable.  Le  bois  d’anis 
ell  très  - odorant  , Sc  il  n'eil  em- 
ployé que  par  les  ébénilics  les 
lablettiers. 

ANKER,mefure  d’Amllerdam  , 
qui  ferc  à melurcrce  qui  elt fluide, 
valant  ibixante  - quatre  pintes  de 
Paris. 

ANNAB ASSES , cfpece  de  cou- 
vertures qui  porte  trois  quarts  & 
demi  de  long  , i’ur  trois  quarts  de 
large.  Il  s’en  fabrique  à Rouen  : 
c’ell  un  objet  de  commerce  avec  la 
Guinée,  où  cette  étolfe  eil  achetée 
fort  cher. 

ANNEAU  , petit  cercle  ordinai- 
rement fait  avec  du  fer  , du  cuivre  , 
ou  de  la  corne  , qui  fert  particulié- 
rement à fufpentlre  les  rideaux  que 
l’on  veut  pouvoir  faire  courir  le 
long  d’une  tringle. 

C’eft  auffi  le  cercle  de  fer  dans 
lequel  les  mouleurs  de  bois  fonceu- 
•rer  le  bois  de  compte  & le  bois 
d’Andelle  , quand  ils  veulent  le 
corder  & mefurer  à la  voie. 

ANNEAU , en  terme  d’agricul- 
ture , eft  un  farment  qu’on  tourne 
en  rond , qu’on  paffe  fous  un  fep , 

lorfqu’on  le  prON’igne  : c’eft  la  ma- 
niéré dont  on  le  contourne  qui  lui 
a fait  donner  ce  nom. 

ANNUITÉS.  C’eft  un  billet  exi- 
gible tous  les  ans  , que  la  banque 
d’Angleterre  fournit  pour  l’acquit 
des  intérêts  de  certains  fonds. 

. ANNULATION.  V.  Anhilation. 
_ ANNULLER  , rendre  nul.  Les 
marchands  pour  annuller  quelque 
chofe  fur  leurs  regiftres  , mettent 
en  marge  à côté  plulieurs  o , ou 
bien  le  mot  vanas  , terme  corrom- 
pu , qui  fignifie  vain , inutile. 

ANNOBLISSEMENT  ; faveur 
que  le  roi  fait  à un  particulier , 
en  le  tirant  de  l’état  roturier  , 
pour  l’admettre  dans  le  corps  de  la 
noblefle.  D y a deux  fortes  de  no- 
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blellês , celle  que  le  roi  accordé 
par  lettres-patentes,  en  récotnpenfe 
de  feryiees  rendus  à l’Etat , Si  celle 
qui  s’acquiert  par  la  polTeflion  de 
cenaines  charges  auxquelles  cette 
prérogative  eft  attachée. 

ANONYME.  C’eft  le  nom  que 
l’on  donne  r>ux  fociétés  que  les 
commerçans  font  entr’eux , & qu’ils 
ne  rendent  pas  publiques.  Ces  fo- 
ciétés font  fans  nom  , Si  chaque  in- 
térefle  y agit  fous  le  lien  ; c’eft 
pour  cela  qu’on  les  appelle  ano- 
nymes. 

ANTANAîRE.ou  ATANAIRE, 
fe  dit  en  (liuconnerie  d’un  oifeau  de 
proie  , qui  n’ayant  pas  mué  , con- 
ferve  le  pennage  de  l’année  précé- 
dente. 

ANTENNES.  Les  Naturaliftes 
ont  donné  ce  nom  à des  efpeces  de 
cornesiqueplulîeursinfeftes  portent 
furleurs  têtes,  elles  font  différentes 
dans  les  différens  infeües,parla  for- 
me , |a  conliftance  , la  longueur  & la 
grolfeur;  ces  différences  fourniffent 
des  caraéteres  pour  diftinguer  plu- 
Heurs  genres  d’infeâes  ; les  papil- 
lons , les  hannetons , les  abeilles 
ont  des  antennes.  J’ai  dit  que  c’étoit 
des  efpeces  de  cornes  , parce  qu’elles 
nefontpoint  fixes  fur  leur  bafe, com- 
me les  vraies  cornes , & qu’elles  ont 
dans  toute  leur  longueur  un  nom- 
bre plus  ou  moins  grand  d’articula- 
tion , au  moyen  defquelles  elles  fe 
replient  en  différens  lens. 

ANTICHAMBRE.  C’eft  la  pièce 
d’entrée  d’un  appartement  ,&  où  fe 
tiennent  les  domeftiques  pour  être 
plus  promptement  aux  ordres  de 
leurs  maîtres,  & empêcher  que  l’on 
entre  chez  eux , fans  qu’ils  en  foient 
avertis.  , 

^NTICHRESE , ou  contrat  pig- 
noratif, eft  un  aéle  par  lequel  celui 
qui  emprunte  , abandonne  au  prê- 
teur un  bien  équivalent  pour  en 
toucher  le  revenu,  Si  lui  tenir  lieu 
de  l’intérêt  de  la  fomme  jufqu’au 
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rembourfement.  Quelques  - uns  de 
nos  jurilconrulres  prétendent  cçtte 
convention  ufuraire  , d’autres  fou- 
tiennent  que  non.  Quoi  qu’il  en 
foit , elle  n’a  lieu  que  dans  peu  de 
provinces. 

ANTICIPATION,  chofe  faite 
avant  le  tems. 

ANTKTPER,  fe  dit  communé- 
ment d’un  payement  fait  avant  fon 
échéance. 

ANTIDATE,  faufle  date  , plus 
ancienne  que  celle  dont  on  eût  dû 
faire  ufage. 

ANTIDATER , dater  d’un  tems 
plus  reculé  que  celui  où  l’on  écrit. 
Cette  erreur  eft  prefque  toujours 
d’une  grande  conféquence  dans  le 
commerce  de  la  vie  ; de-là  naiflënt 
une  infinité  de  procès. 

ANTIDOTE  , fe  dit  en  général 
de  tout  remede  propre  â préferver 
ou  â guérir  des  maladies  conta- 
gieufes,  occaGonnéesparl’infefticn 
de  l’air , par  le  poifon  , par  la  Thor- 
fure  des  animaux  venimeux,  ou  par 
la  putréfaction  des  humeurs. 

ANTIGORIUM  , émail  bleu 
dont  on  fe  fert  pour  peindre  la 
fayance.  V.  Email. 

ANTIMOINE.  Les  chymiftcs 
ont  donné  ce  nom  à une  fubftance 
métallique  , pefante  , fragile  , fem- 
blable , du  premier  coup  d’oeil , à la 
mine  de  plotob , dont  on  la  diArngue 
cependant,  parce  qu’elle  eft  tou- 
jours en  aiguilles  , au  lieu  que 
toutes  les  mines  de  plomb  font  en 
cube. 

On  trouve  l’antimoine  enfermé 
dans  une  pierre  dure , blanchâtre  & 
brillante, qui  lui  fert  comme  de  ma- 
trice , & qu’on  appelle  gangue.  On 
l’enfépare  ordinairement,  en  le  dif» 
tillant  per  defcenfum  ; on  met  la 
mine  dans  un  grand  pot  de  fer  per- 
cé de  plufieurs  trous,  au-deflbus  du- 
quel il  y en  a un  autre  enfeveli 
dans  la  terre  ; on  fait  du  feu  au- 
tour du  prenver;  l’açtimoine  f« 
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fond 8c  tombe  dans  le  vafe  de 
deffous  , tandis  que  la  gangue  refto 
dans  le  premier  ; c’eft  ce  qu’on 
nomme  l’antimoine  crud.  Il  con- 
tient encore  dans  cet  état  une  gran- 
de quantité  de  foufre  : pour  l’en  fé- 
parer  dans  les  travaux  en  grand  , 
on  le  brûle  8c  on  le  réduit  en  chaux, 
on  le  refond  enfuite  au  travers  des^ 
charbons,  pour  lui  faire  reprendre 
fon  éclat  métallique. 

L’antimoine  féparé  de  fa  gangue 
8c  du  foufre  avec  lequel  il  étoit 
minéralifé  , fe  nomme  régule  d’an- 
timoine. Ce  régule  ne  s’étend  point 
fous  le  marteau  ; au  contraire,  les  ai- 
guilles dont  il  eft  compofé  fe  caf- 
fent  & fe  féparent  les  unes  des  au- 
tres. L’antimoine  n’eft  donc  qu’un 
demi-métal  , puifqu’il  manque  dé 
la  propriété  eftentielle  aux  métaux. 

L’antimoine  a été  connu  de  l’an- 
tiquité la  plus  reculée.  Bafile  Va- 
lentin eft  le  premier  des  chymiftes 
qui  en  a parlé  d’une  façon  intelli- 
gible dansun  traité  qui  a pour  titre, 
Currus  triiimphalis  antimonii.  Pa« 
racelfe  l’a  introduit  dans  la  méde- 
cine , 8c  on  a fait  une  infinité  de 
préparations  qui  font  aujourd’hui 
d’un  grand  ufage. 

On  trouve  prefque  par-tout  des 
mines  d’antimoine  : il  y en  a en  plu- 
fieurs endroits  d’Allemagne, comme 
en  Hongrie  ; il  y en  a plufieurs  en 
France  : celui  qu’on  vend  dans  le 
commerce  , a été  féparé  de  fa  gan- 
gue : il  faut  choifir  celui  qui  a les 
plus  longues  aiguilles  8c  les  plus 
brillantes. 

L’antimoine  entre  dans  la  con-‘ 
pofition  des  carafteres  de  l’impri- 
merie , on  met  deux  onces  de  ré- 
gule fur  une  livre  de  plomb. 

ANTIRRHINUM,mufiede  veau 
ou  de  lion  ; plante  à fleur  irrégu- 
lière , compofée  d’une  feule  feuille 
divifée  en 'deux  lèvres  , dont  la  fii- 
périeure  eft  découpée  en  deux  par- 
ties , 8c  l’inférieure  en  trois  ; il  f<Vt 
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du  calice  un  piftile  attaché  en  ma- 
niéré de  clou  à la  partie  podérieure 
de  la  fleur  -,  ce  pilîile  devient  dans 
ta  fuite  un  fruit  partagé  par  une 
cloifon  membraneufe  en  deux  cel- 
lules , qui  renferment  plufieurs  fe- 
jnences  noires  St  très-menues  ; cette 
plante  pouffe  plufieurs  tiges  garnies 
de  feuilles  oblongues  St  femblables 
*à  celles  du  géroflier  jaune. 

Il  y a plufieurs  efpeces  de  cette 
plante  qui  ne  different  que  par  la 
Variété  de  leurs  fleurs  ; elles  fe  mul- 
tiplient de  femence  dans  les  mois  de 
Septembre  St  d’Oüobre,8t  en  Avril 
ion  les  replante  ; elles  font  un  très- 
bel  efiiet  dans  les  bordures  d’un  par- 
terre , parce  qu’elles  font  en  fleur 
pendant  une  grande  partie  de  l’été  : 
lorfque  la  fleur  efl  paffée , il  n’y  a 
qu’à  couper  le  haut  des  tiges  , St 
elles  en  donneront  bientôt  après  de 
nouvelles. 

Le  mufle  de  veau  vient  aifément 
ar-tout , même  dans  les  terres  fa- 
lonneufes. 

AOU rÉ  , terme  de  jardinage  qui 
Ije  dit  des  fruits  , lorfqu’ils  font 
mûrs , St  qu’ils  ont  pris  la  couleur 
qui  convient  à leur  maturité. 

AOUTÉ  , fe  dit  aufli  des  bran- 
ches d’arbres  bien  nourries , St  qui 
ont  pris  pendant  l’année  tout  l’ac- 
croiffement  qu’on  pouvoit  en  at- 
tendrejees  branches  s’endurciffent  à 
la  fin  du  mois  d’Août,  St  prennent 
la  couleur  qui  leur  efl  propre,  lorf- 
que l’écorce  en  paroît  verdâtre  St 
velue  , elles  ne  font  pas  aflêz  aoû- 
tées. 

APERCHER , lignifie,  en  terme 
cl’oifeleur  , remarquer  l’endroit  où 
fe  retire  un  oifeau  pour  y palier  la 
nuit  ; ainfi  on  dit  , j’ai  aperché  un 
merle,pourdire,  j’ai  remarquer  l’en- 
droit où  il  s’eft  retité. 

APHRONITRE.  V.  Salpêtre. 

APINEL,  racine  qui -croît  dans 
quelques  ifles  de  l’Amérique.  Les 
Sauvages  la  nomment  yabacani,  St 
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les  François  , racine  d’Apinel , dn 
nom  d’un  capitaine  de  cavalerie 
qui  l’apporta  le  premier  en  Europe. 
On  dit  qu’elle  fait  périr  les  ferpens 
qui  la  mordent , que  jamais  ils 
n’approchent  d’une  chambre  où  il 
y en  a un  morceau , qu’on  les  fait 
fuir  , St  qu’on  peut  lesprendre  fans 
péril , lorfqu’on  la  mâche  St  qu’on 
s’ert  frote  les  pieds  St  les  mains. 

APIOS  , efpece  de  tithimale.  V. 
ce  mot, 

APLEGEMENT , terme  inufité 
aujourd’hui  , qui  fignifie  une  de- 
mande formée  contre  le  pollêfleur 
d’un  bien  auquel  on  prétend  avoir 
des  droits. 

APLETS  , fe  dit  des  rets  ou  fi- 
lets dont  on  fe  fert  pour  la  pêche 
du  hareng.  Voyez  Hareng. 
APOLTRONIR,(en  fauconnerie;) 
c’efl  couper-  à un  faucon  les  ongles 
des  pouces  qui  font  les  doigts  de 
derrière  , St  comme  les  clefs  de  fa 
main  , en  le  privant  ainfi  de  fes  ar- 
mes , on  le  rend  poltron  St  timide. 
Un  oifeau  de  proie  apoltroni  n’ell 
plus  propre  pour  le  gibier. 

APOSTILLE  , renvoi  fait  en 
marge  d’un  écrit  auquel  on  a oublié 
d’inférer  quelque  choie. 

Les  apoflilles  en  fait  d’afles , 
doivent  être  paraphées. 

APOSTILLER,  fe  dit  d’un  com- 
pte ou  mémoire , en  marge  duquel 
on  met  fes  obfervations. 

APPAISER  un  cheval , ( tnane- 
ge;)  c’efl  adoucir  fon  humeur  , lorf- 
qu’elle  le  porte  à des  mouvemens 
déréglés  St  trop  vifs,  ce  qui  fe  fait, 
ou  en  le  carelTant  , ou  en  lui  don- 
nant quelque  chofe  à manger  , ou 
au  moyen  d’un  fiflement  doux  que 
}e  cavalier  fait. 

APPÀNAGE , portion  des  biens 
de  la  couronne  , aflignée  par  le  roi 
aux  puînés  de  France  , St  aux  prin- 
ces de  la  famille  royale  , pour  leur 
tenir  lieu  de  légitime  , St  les  faire 
fubiyier  hoiiorablement.  Ils  n’e« 
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font  que  les  ufufruitiers  , & la  pro- 
priété en  retourne  après  eux  au  roi. 
APPANAGIS TE , celui  qui  jouit 
d’un  appanage. 

APPARAUX  , fe  dit , en  terme 
de  marine  , des  agrès  d’un  vailTeau. 
Voyez  Agréer. 

APPAREIL,  en  maçonnerie,  figni- 
£e  la  hauteur  ou  l’épaiiTeur  qu’on 
donne  à une  pierre  , on  taille  dans 
une  carrierre  des  pierres  de  haut  8c 
de  bas  appareil  : les  premières  ont 
la  hauteur  de  24  ou  }0  pouces  , 8c 
les  fécondés  de  12  à 1$  ; toutes  les 
pierres  d’un  même  lit  doivent  être 
d’un  même  appareil.  On  dit  aulü 
qu’un  bâtiment  e(l  d’un  bel  appareil, 
lorfqu’ileft  conftruit  avec  foin.  Que 
les  allifes  font  de  hauteur  égale , 8c 
que  les  joints  font  proprement  faits 
Sc  peu  écartés. 

APPAREIL , (cuifine  ,)  fe  dit  de 
tous  lesingrédiensqui  entrent  dans 
un  mets  ; l’appareil  d’une  andouille 
conflde  dans  les  épices  , les  fîhes 
herbes.  Scia  chair  dont  elle  ell  corn- 
pofée. 

APPAR£ILLER,(manege;)appa- 
reiller  un  cheval  de  carroffe  , c’eft 
en  choihr  un  autfe  , qui  lui  ref- 
lèmble  de  taille,  de  poil  Sc  d’âge. Il 
lignifie  dans  un  haras  , faire  faillir 
i un  étalon  la  jument  la  plus  pro- 
pre â faire  avec  lui  un  beau  poulain. 
APPAREILLER,  chez  les  chape- 
liers, c’eft  faire  le  mélange  des  poils 
ou  des  laines  qui  doivent  entrer  dans 
la compolition  d’un  chapeau,  fui- 
vant  la  qualité  qu’on  veut  lui  don- 
ner. 

APPAREILLER,  dans  les  manu- 
faSures  de  foie  , lignifie  égalifer  , 
mettre  de  niveau  toutes  les  panies 
dont  font  compofés  les  corps  , les 
arcades  , les  amples  , 8cc.  V.  ces 
mots.  Ce  feroit  une  grande  faute , 
fi,  parmi  toutes  ces  parties,  il  y en 
avoit  une  qui  fût  plus  haute  que 
l’autre. 

APPAREILLEURenarchiteaure , 


A P î»  if 

fe  dit  de  Celui  qui  préfide  à la  con& 
truètion  d’un  bâtiment)  c’eft  lui  qui 
ert  chargé  de  diriger  les  tailleurs  de 
pierre,  8c  qui  doit  exécuter  les  vues 
Scies  delTeins  de  l’architeâe:  il  faut 
pour  cela  qu’il  connoilTe  la  coupe  , 
les  mefures  , l’arrangement  8c  l’af- 
fortiment  des  pierres  avec  la  gran- 
deur 8c  la  figure  dont  elles  doivent 
être. 

APPARENCE, (terme  de  manege,) 
fe  dit  d’un  cheval  dont  les  bonnes 
quàlités  nerépondentpoint  àfa  belle 
apparence  : un  cheval  de  belle  ap.- 
parence  peut  n’avoir  que  peu  de  vi- 
gueur, 8c  quelquefois  point  du  tout} 
c’eft  cequ’oii  entend  , lorfqu’on 
dit  ) voilà  un  cheval  de  belle  ap- 
parence. 

APPARIER  , fe  dit  de  deux  ou 
plulleurs  chofes  qui  font  naturelle- 
ment faites  pour  aller  enfemble. 
Deux  bœufs  dont  l’un  eft  plus  fort 
que  l’autre  , ne  font  pas  bien  ap- 
pariés fous  le  joug.  Les  perdrix  ne 
tarderont  point  à s’apparier  : les  pi- 
geons s’apparient  plufieurs  fois  dans 
l’année. 

APPAROIR , terme  de  pratique  ; 
faire  apparoir  , c’eft  montrer,  pro< 
duire  une  choie. 

APPARTEMENT , l’on  nomme 
ainii  le  nombre  de  chambres  nécef* 
faites  pour  former  un  logement  que 
l’on  puifle  habiter  commodément  ; 
il  doit  être  principalement  compo- 
fé  d’un  antichambre  , fallon,  cham- 
bre à coucher  , cabinet , 8c  d’une 
garderobe  -,  le  tout , de  plein  pied  ^ 
autant  qu’ileftpoflible, hors  de lacui- 
fine  qu’il  eft  plus  commode  d’avoir 
par  bas.  II  y a deux  chofes  dont 
peu  de  gens  s’inquiètent  lorfqu’ils 
louent  un  appartement,  8c  dont , i 
la  vérité  on  eft  communément  mal 
pourvu  à Paris,  feavoir,  la  cave  8c 
le  grenier  , la  hauteur  des  maifons 
8c  le  nombre  de  locataires  qu’elles 
contiennent  eft  fi  grand  , qu’il  eft; 
difficile  que  chacun  foit  bien  ièrri 
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fur  ces  deux  articles,  qui  font  ce« 
pendant  important,  fur-tout  le  der- 
nier , puifqu’il  fort  à loger  la  provi- 
fion  du  vin  & du  chauffage , deux 
marchandifes  de  prix , fur  lefquelles 
un  pere  de  famille  ceconome  doit 
avoir  toujours  l’oeil. 

APPAST  ; c’eft  tout  ce  dont  on 
fe  fert  pour  attirer  ou  prendre  les 
poiffons,  lesoifeaux,  & en  général 
tous  les  animaux  nuilibles  ou  bons 
à manger.  Les  achées  font  l’appât 
le  meilleur  & le  plus  commun  pour 
la  pêche.  V.  Achée.  Nous  n’entre- 
rons point  ici  dans  le  détail  des  ap- 
pâts qu’on  a coutume  d’employer 
pour  attraper  les  poiffons , & les 
animaux  nuifibles,  tels  que  les  loups, 
les  renards  ; nous  en  parlerons  aux 
mots  Poiffons  , Renard  , &c. 

APPASTER , en  terme  de  chaffe 
& de  pêche,  c’ed  mettre  un  appât 
à un  hameçon  ou  à un  piège  , pour 
attirer  les  oifeaux  & les  poiffons 
qu’on  veut  prendre  : on  doit  appâ- 
ter les  perdrix  pour  les  prendre  au 
filer. 

APPEAU,  fiflet  d’oifeleur,  avec 
lequel  il  les  attrape, en  contrefaifant 
le  fon  de  leur  voix  : il  y a diffé- 
rentes cfpeces  de  fiflets  pour  les  dif- 
férentes efpeces  d’oifcaux  : l’appeau 
des  perdrix  rouges  différé  de  celui 
des  perdix  grifes.  Il  y a des  ap- 
peaux pour  les  cerfs  & les  renards; 
ce  font  des  hanches  fem!)lables  à 
celles  de  l’orgue  qui  produifentdif- 
férens  effets  félon  les  petites  boctes 
qui  les  renferment. 

APPEAU,  fe  dit  aiiffi  d’un  oifeau, 
& fignifie  la  même  chofc  qu’appel- 
lant.  V.  Appellant. 

APPEL  , afte  judiciaire  par  le- 
quel on  évoque  au  juge  fupérieur 
une  affaire  jugée  en  première  inl- 
rance , lorfqu’on  fe  croit  léfé. 

APPELLANT , celui  qui  inter- 
jette appel  d’une  fentence  rendue 
àfon  défavantage. 

APPELLANT,  (chaffe  ;)c’eft  un 
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oifeau  qu’on  a élevé  dansunecage, 
& dont  on  fe  fert  à la  chafle  pour 
en  appeller  d’autres  , & les  faire 
venir  dans  les  filets.  Chaque  oifeau 
qu’on  fait  crier  attire  ordinairement 
ceux  de  fon  efpece.  La  rouge  gorge 
fait  peu  de  bruit , & attire  prefque 
tous  les  autres. 

APPELLER,  (manege^  appeller 
un  cheval  de  la  langue  , c’ell  fra- 
per  la  langue  contre  le  palais , ce 
qui  rend  un  fon  qui  reffenible  à tac. 
On  accompage  d’abord  cet  avertit 
fement  de  quelqu’autre  aide  pour 
y accoutumer  le  cheval.  Bientôt 
après;  ce  fon  fuffit  tout  feul  pour  ré- 
veiller fon  attention  pour  fon  exer- 
cice. 

APPENTIS  , ouvrage  de  char- 
pente , incliné  en  forme  de  toit,  8c 
couvert  de  tuilles  ou  de  planches  * 
fous  lequel  on  met  des  effets  ou 
marchandifes  à l’abri.  V.  Angar, 

APPERT , terme  ufité  en  prati- 
que 8c  dans  le  commerce  , pour 
lignifier,  il  paraît,  il  ejl  évident. 

APPIE'I'RIR,  fe  dit  d’une  mar- 
chandife  dont  on  cft  obligé  de  baif- 
fer  le  prix , foit  parce  que  faqualité 
diminue , foit  parce  que  la  mode 
s’en  paffe. 

APPLAIGNER.  Voyez  Lainer. 

APPLAIGNEUR.  V.  Laineur. 

APPLANER  , terme  ufité  dans 
les  manufaftures  de  couvertures  ea 
laine,  pour  exprimer  la  façon  qu’on 
leur  donne  avec  le  chardon  à bon- 
netier pout  faire  revenir  leur  poil 
en  dehors- 

APPETIT,  terme  employé  par 
le  menu  peuple  de  Paris  pour  figni- 
fier  harang  for.  Voyez  ce  mot. 

APPETIT , fe  dit  aufli , chez  les 
traiteurs, despetites  herbes  finesdont 
ils  affaifonnent  les  falades  8c  diffé- 
rens  ragoûts.  Ces  herbes  font  leper- 
111 , le  cerfeuil , la  ciboulette , 8cc. 

APPLANIR,terrae  employé  dans 
un  grand  nombre  d’arts , pour  ligni- 
fier, mettre  de  niveau,  enlever  les 
inégalités 
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inégalité  d’une  furface.  Il  faut  ap- 
lanir ce  térrein  qui  eft  inégal  & ra- 
oteux  pour  y faire  un  jardin. 

APPLANISSÈÜR , dans  les  ma- 
nufaftures  de  drap  , fe  dit  de  l’ou- 
vrierqui  donne  une  fécondé  prépa- 
ration aux  draps,  après  leur  premiè- 
re tonfure. 

APPLIQUE  , ( en  orfèvrerie  , ) 
pièce  d’app/i^ue c’eft  tout  ce  qui 
s’aflêmble , foit  par  charnières,  cou- 
LHês,  goupilles,  vis,  écrous,  doux, 
rivures  , &c. 

APPLIQUE,  fe  dit  aufli  d’un  ou- 
vrage , dans  lequel  on  applique,  on 
enchaffe  quelque  chofe  fur  une  au- 
tre ; tels  font  les  ouvrages  de  rap- 
port , de  marqueterie  , &C. 

APPOINT  , terme  de  banque  , 
lignifie  le  reliquat  d’un  compte  fol- 
dé  , ou  le  montant  d’un  article  li- 
quidé & porté  net. 

APPOINT , lignifie  encore  ce  qui 
dans  un  payement  s’ajoute  pourpar- 
faire  le  compte  , foit  efpeces  d’ar- 
gent fi  le  payement  fe  fait  en  or  , 
foit  monnoie  , fi  l’on  paye  en  ar- 
gent blanc.  Voyez  Pajfe. 

APPOINTEMENT,  terme  de  pa- 
lais j c’eft  un  jugement  préparatoire 
par  lequel  le  juge  , pour  mieux  fe 
mettre  au  fait  d’une  affaire, enjoint 
aux  deux  parties  de  produire  leurs 
raifons  par  écrit.  Toutes  les  caufes 
du  rolle  des  grandes  audiences  de 
la  grand’chambre  , qui  n’ont  pli  ve- 
nir à leur  tour  , font  appointées 
de  droit  , excepté  l’appel  comme 
d’abus  , les  régales  , & les  requêtes 
civiles. 

APPOINTEMENT,  eft  encore 
l’arrêt  d’expédient  que  les  parties 
palTent  à l’amiable  entr’elles  , par 
l’avis  de  leurs  confeilsf  Voyez  Ex- 
pédient. 

APPOINTEMENS  honoraires , 
que  l’on  donne  à un  teneur  de  li- 
vres , un  fecrétaire  , en  général  à 
tout  commis. 

APPOINTER , terme  de  palais  j 
Tome  J, 
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ordonner  qu’une  affaire  fera  jugée 
par  appointement.  Voyez  Appoin- 
tement. 

APPOINTER  , donner  des  ap- 
pointemens  à quelqu’un. 

APPOINTER  une  étoffe  , c’eft 
la  faufiler  avec  de  la  foie  ou  du  fil, 
pour  la  maintenir  dans  fes  plis  na- 
turels. V.  Empoinîer. 

APPOIN 1 ER , terme  de  cor- 
royeur,  fignifie,  donner  à uncuirla 
derniere  façon  pour  le  mettre  en 
état  de  prendre  le  fuif. 

APPÔRl' , emplacement  public 
deftinéà  recevoir  les  marchandifes 
que  l’on  y apporte  pour  vendre. 
V.  Marché. 

L’APPORT  de  Paris,  qu’aujour- 
d’hui  l’on  nomme  par  corruption  la 
Porte  de  Paris , Jk  l’apport  Bau- 
doyer  étoient  anciennement  deux 
places  qui  fervoient  à cet  ufage. 

APPRECIATEUR  , celui  qui  a 
droit  d’évaluer  une  chofe  , 8c  d’y 
mettre  un  prix,  V.  Expert. 

APPRECIAT10N,eftimation  fai- 
te par  experts  de  la  valeur  d’une 
chofe  d’après  laquelle  le  juge  pro- 
nonce. 

APPRECIER  , fixer  le  prix  , ef- 
timer. 

APPRENTIE, celui  qui  fert  chez 
un  marchand  , ou. chez  un  artifan, 
dans  l’intention  des’inftruire  8c  de 
devenir  un  jour  maître  , ou  mar- 
chand lui-même. 

Les  apprcntifs  doivent  être  obli- 
gés par  a£fe  paffé  devant  notaire  , 
8c  enrégiftré  à la  communauté  dont 
ils  embraffent  la  profeffion  : ils  ne 
peuvent  quitter  Icurmaître  pendant 
tout  le  tems  de  leur  apprentifiage  , 
qui  varie  félon  les  différens  corps 
de  métier , 8c  marchandifes;  ce  teins 
fini , ils  font  admis  au  chef-d’œu- 
vre , 8c  enfuite  reçus  maîtres  par 
les  jurés  en  charge. 

Les  apprentifs  d’arts  8c  métiers 
ont  cela  de  différent  avec  ceux  des  fix 
corps  des  marchands  de  Paris  qu’ou- 
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rre  le  tems  de  l’apprentiflage  , ils 
Ibnt  tenus  de  lervir  encore  quelque 
teins  chez  les  maîtres,  en  qualité  de 
compagnons  , avant  de  prétendre 
à la  maitrii'e. 

La  veuve  d’un  maître  continue 
l’apprentif  de  fon  mari , mais  n’en 
fçauroit  commencer  un. 

Le  nombre  des  apprentifs  qu’un 
maître  peut  faire  à la  fois  , eftfixé 
par  les  ftatuts  de  chaque  commu- 
nauté , mais  n’eft  pas  uniforme , non 
plus  que  la  durée  de  l’apprentif- 
fage. 

APPRENTISSAGE , le  tems  que 
les  apprentifs  font  tenus  de  pafler 
chez  les  maîtres  pour  gagner  maî- 
trife . 

APPREST,  terme  employé  dans 
un  grand  nombre  d’arts , où  il  eft  fuf- 
ceptibîe  de  differentes  lignifications. 

ÂPPKEST,dans  les  manufaûures 
de  draps  , comprend  toutes  les  opé- 
rations qui  fuivent  la  foule  ; ainll 
quand  on  dit  qu’une  pièce  de  drap 
a eu  tous  fes  apprêts  , on  doit  en- 
tendre qu’elle  a été  lainée  , tirée 
au  chardon  , tondue  & preffee. 

APPRESl’,  dans  les  manufaftures 
de  foie  , fe  dit  du  luftre  & de  la 
conliitance  qu’on  donne  aux  étoffes 
de  foie  ; toutes  celles  qui  font  lé- 
gères , font  apprêtées  , principale- 
ment les  latins. 

Pour  apprêter  un  fatin,onaune 
diffolution  de  gomme  arabique  ; l’é- 
toffe eft  placée  fur  deux  enfubles , de 
maniéré  que  l’endroit  eft  tourné  du 
côté  d’un  grand  brafter  placé  entre 
ces  deux  enfubles.  A mefure  que  l’ou- 
vrier roule  d’un  côté  l’étoffe  bien 
tendue,  il  y en  a un  autre  qui  paffe 
fur  la  partie  de  l’envers  l’eau  gom- 
mée avec  des  éponges  humeftées 
pour  cette  opération.  Il  faut  que  la 
chaleur  du  brafter  foir  alfez  forte  , 
pour  que  cette  eau  féche,à  mefure 
que  la  pièce  en  eft  humeftée  , car 
£ elle  venoit  à tranfpirer  au  tra- 
vers , l’étolfe  en  feroit  tachée. 
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APPREST , chez  les  chapeliers,  fc 
dit  des  gommes  , des  colles  & au- 
tres drogues  dont  ils  fe  fervent  pour 
donner  du  corps  aux  chapeaux  j 
l’apprêt  eft  une  des  dernieres  façons 
qu’ils  leur  donnent , & une  des  plus 
difficiles;  l’apprêt  n’eft  bien  parfait, 
que  loriqu’il  ne  parolt  point  du 
tout  en  dehors. 

APPREST , chez  les  vitriers , ce 
font  toutes  les  couleurs  particuliè- 
res qui  entrent  dans  la  peinture  fur 
le  verre  blanc.  Cette  peinture  étoit 
fort  d’ufage  autrefois  , principale- 
ment pour  les  grands’  vitrauX/  des 
églifes.  Les  couleurs  qui  lacompo- 
fent  , fe  fondent  & s’incorporent 
dans  le  verre  fur  lequel  elles  font 
appliquées.  On  appelle  appréteur  , 
l’ouwier  qui  les  applique. 

APPREST , terme  de  pelleterie, 
fe  dit  de  quelques  façons  que  les 
pelletiersdonnent  auxpeaux  qui  font 
garnies  de  leur  poil , 8c  dont  ils 
veulent  faire  des  fourrures.  Elles 
confiftent  à les  palferen  huile,  ou 
à les  préparer  à l’alun  , fuivant  que 
le  poil  y tient  plus  ou  moins  forte- 
ment. Ils  paffent  en  . huile  les  peaux 
dont  le  poil  tient  beaucoup  , 8c  ils 
préparent  à l’a(un  celles  dont  le 
poil  s’enleve  aifément  ; on  réitéré 
ces  deux  opérations  jufqu’à  ce  que 
les  peaux  foient  iiiffifamment  adou- 
cies , 8c  qu’on  puiflë  les  manier 
comme  une  étoffe.  Il  faut  qu’elles 
foient  dans  cet  état  pour  être  em- 
ployées en  fourrures. 

APPREST,  (cuiftne), comprend 
tout  ce  qui  fert  à affaifonner  les 
viandes.  Voyez  AJJàifonnemens. 

APPRES  l'ER  , terme  de  chape- 
lier ; c’eft  donner  plus  de  force  à 
un  chapeau  , Sc  le  rendre  plus  fer- 
me , par  le  moyen  de  l’apprêt.  V. 
Apprit. 

APPRETER , chez  les  fondeurs 
de  caractères  d’’irnprimerie  , c’eft: 
polir  avec  un  couteau  fait  exprès  les 
deuxcôtés  des  lettres  qui  forment  le 
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4torpS , pour  le  fixer  8c  l’arrêter  ful- 
vanr  les  modèles  qu’on  aura  donné 
à l'uivre  , ou  luivant  la  proportion 
qui  lui  eft  propre  ; ce  qui  ié  fait  à 
trois  ou  quatre  cent  lettres  à la  fois, 
qui  font  arrangées  les  unes  à côté 
des  autres  fur  un  morceau  de  bois 
long  , qu’on  appelle  compojleur  : 
on  les  ratiffe  avec  le  couteau  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  foientandégré  d’é- 
pailTeur  qu’elles  doivent  avoir. 

APPRESTER.chez  lesvergettiers, 
c’eft  mettre  enfemble  les  plumes  8c 
les  foies  , de  même  grofieur  , de 
même  grandeur  8c  de  même  qualité; 
c’eft  encore  paffer  au  feu  le  bois 
d’une  raquette  pour  le  rendre  plus 
pliant  ; cette  précaution  eft  nécef- 
iaire  pour  lui  faire  prendre  la  for- 
me qu’il  doit  avoir. 

APPRES  TER,(en  jardinage,)  fe 
dit  des  arbres  fruitiers  , lorfqu’ils 
font  boutonnés.  Ainli  on  dit  , les 
pommiers  , les  poiriers  s'apprêtent 
nous  donner  beaucoup  de  fruit  , 
parce  que  la  fève  s’eft  bien  portée 
jufqu’au  haut  des  branches.  Arbres 
bien  ou  mal  apprêtés  , bien  ou  mal 
aboutis,  font  deux  termes  qui  figni- 
fient  la  même  chofe. 

APPROCHER , en  terme  de  ma- 
nège ; c’eft  avertir  un  cheval  qui 
ralentit  fon  mouvement  , ou  qui 
refufe  d’obéir  , en  lui  ferrant  le 
flanc  plus  ou  moins  fort  avec  les 
jambes,  les  talons  ou  les  éperons. 

APPROCHER  , terme  de  mon- 
noyeur  ; c’eft  arrondir  les  plaques 
de  métal  qui  doivent  être  fabriquées 
en  efpece  , 8c  les  rogner  tout  au- 
tour , jufqu’à  ce  qu’elles  approchent 
du  poids  qu’elles  doivent  avoir. 

APPROCHER  , fe  dit  aiifli  par 
les  fculpteurs  , lorfqu’il  employant 
fucceilivement  la  pointe,  la  double 
pointe  , 8c  la  gradine  , pour  avan- 
cer un  ouvrage  déjà  dégroffi.  Voyez 
Gradine  , Pointe, 
APPROVISIONNEMENT,  amas 
de  denrées  ou  de  niarchancUfes  def- 
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tinées,  tant  pourla  confommation , 
que  pour  le  débit. 
APPROVISIONNER  une  place  de 
guerre  , c’eft  la  fournir  des  chofes 
néceffaire  , tant  à fa  défenfe  , que 
j>our  là  fubfiftance  des  troupes  que 
.l’on y met.  On  dit  tUun • marchand 
qui  regarnit  fes  magalins  demar- 
chandifes  qu’il  s’approvifionne. 

■ A P P U I , ce  qui  foutient  une 
-chofe,  8c  l’empêche  de  tomber. 

...  En architeûure , on  appelle  un 
mur  à hauteur  d’appui , quand  il  eft 
affez  bas  pour  qu’on  s’y  accoude. 
On  donne  encore  ce-nom  à.  la  rem- 
pe  (j;ui  régné  le  long  d’un  efcalier. 
Enfin  les  ouvriers  appellent  auIE 
appui  le  corbeau  fortant  de  la  mu- 
raille fur  lequel  pofe  la  poutre  d’ua 
< plancher. 

APPUI , terme  de  manege  , qui 
fe  dit  du  fentimeiit  réciproque  qu’il 
y a de  la  bouche  du  Cheval  à la 
main  du  cavalier.  Ce  fentiment  fe 
Communique  de  l’un  à l’autre  par 
la  tenfion  jufte  8c-  propoj-tionnée 
des  rênes.  11  y a autant  de  points 
d’appui  dans  la  bouche  du  che- 
val , qu’il  y a de  fortes  de  mains  : 
ils  lé  réduifent  à trois  , fçavoir  , à 
l'appui  ferme  , à l'appui  doux  , 8c 
à l'appui  léger  ; de  même  qu’on 
diftingue  dans  le  cavalier  , la  main 
ferme  , la  main  douce  , 8c  la  main 
légère.  On  peundire  engénéral,  que 
le  fentiment  dans  la  bouche  du  che- 
val doit  êtreperfeftioné  par  la  main 
du  cavalier  qui  doit  régler  fon  ac- 
tion 8c  fes  mouvemens  fur  la  con- 
formation des  parties  de  la  bouche 
du  cheval. 

APPUI-MAIN,  baguette  que  les 
peintres  tiennent  par  le  bout  avec 
le  petit  doigt  de  la  main  gauche  ; 
8c  fur  laquelle  ils  placent  celle  donc 
ils  travaillent.  Cette  baguette  a or- 
dinairement une  petite  boule  de 
bois , ou  de  litige , revêtue  de  peau 
au  bout  qui  pofe  fur  le  tableau  pour 
ue  le  pas  écorcher. 
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APPUI-POT  , le  flit  d’un  ullen- 
fi!e  de  ciiiline  fait  de  fer  en  demi- 
cercle  , qui  fert  à foiitenir  un  pot , 
ou  quelqu’autre.  vaifleau  , de  peur 
qu’on  ne. les  renverfe. 

jAPPUREMENT , définition  de 
compte,  L’aûe  d’appurement  eil  un 
. arrêté  que  l’on  met  au  bas  d’un  com- 
pte vu  -Sc  alloué  , & dans  lequel 
on  inféré  la  quittance  du  payement 
dit  reliquat , moyenant  quoi  les  par- 
ties font  réciproquement  quittes 
l’une  envers  l’autre. 

APPURER  un  compte  , c’eft 
d’une'  part  en  payer  le  reliquat , & 
de  l’autre  le  quittancer. 

APPURER  , en  terme  de  doreur 
fur  métal  , appurer  l’or  moulu  ; 
c’eft  après  que  l’or  en  chaux  a été 
amalgamé  au  feu  avec  le  mercure  , 
le  laver  en  plufieurs  eaux,  pour  en 
ôter  la  cralfe  8t  les  fcories. 

APPUYER , ( chaffe.  ) Appuyer 
. les  chiens  , c’eft  fuivre  tontes  leurs 
opérations  , les  diriger  8t  les  ani- 
mer de  la  trompe  & de  la  voix. 

APPUYER , (manege.)  Appuyer 
.des  deux  , c’eft  enfoncer  les  deux 
éperons  dans  le  flanc  du  cheval. 

Appuyer  vertement  des  deux.,  c’eft 
donner  de  toute  fa  force  le  coup 
de  deux  éperons  ; appuyer  du  poin- 
çon , c’eft  faire,  lêntir  la  pointe  du 
poinçon  fur  la  croupe  du  cheval  de 
manege  , pour  le  faire  fauter.  V. 
Poinçon. 

APRE , petite  monnoie  d’argent 
qui  a cours  dans  les  états  du  grand 
feigneur  : quand  elle  eft  de  bonne 
aloi  , elle  vaut  huit  deniers  de 
notre  monnoie  ; mais  comme  les 
juifs  & les  hachas  des  contrées  éloi- 
gnées en  répandent  quantité  de 
faufles  dans  le  commerce , on  ne  les 
reçoit  communément  que  fur  le  pied 
de  fix  deniers. 

APRON,  ou  APRE  , petit  poif- 
fon  de  riviere  , qu’on  trouve  en 
_ abondance  , fur-tout  entre  Lyon  & 
Vienne.  Il  eft  de  couleur  rouife  Ik 
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marqué  de  larges  taches  noires , qui 
traverfent  obliquement  le  ventre  & 
le  dos  : il  a fix  nageoires , deux  près 
des  ouïes  , deux  fous  le  ventre  8c 
deux  autres  fur  le  dos.  L’apron  ref- 
lemble  aflez  au  goujon  ; cependant 
fa  tête  eft  plus  large  , elle  eft  ter- 
minée en  pointe  ; fa  bouche  eft  de 
moyenne  grandeur.  Il  n’a  point  de 
dents.  Sa  chair  eft  plus  dure  que 
celle  du  goujon. 

AQUATIQUE  , fe  dit  des  ani- 
maux 8c  des  végétaux  qui  fe  plai- 
lént  8c  qui  croilTent  dans  l’eau. 

AQUEDUC,  canal  de  maçonne- 
rie fervant  à conduire  l’eau  d’un 
lieu  à un  autre  ; il  y en  a de  fou- 
terreins  , 8c  d’autres  portés  fur  des 
arcades  félon  que  l’inégalité  du  ter- 
rein  l’exige  pour  conferver  le  ni- 
veau de  l’eau. 

ARABE  , nom  propre  d’un  peu- 
ple originaire  d’Afie  entre  l’Egypte, 
la  Chaldée,  la  Syrie  8c  la  Paleftine. 
LesArabes  étoient  connus  autrefois 
fous  le  nom  de  Sarrafins  ; on  ne  les 
appelle  plus  ainfi.  L’opinion  la  plus 
reçue , eft  que  nous  leur  devons  les 
chiifres  dont  on  fe  fert  ordinaire- 
ment dans  les  calculs  d’arithméti- 
que , cependant  M.  Huet  prétend 
que  ce  n’eft  point  d’eux  que  nous 
les  avons  reçus , mais  des  Grecs,  8c 
que  ces  chiffres  arabes  ne  font  autre 
chofe  que  les  lettres  grecques  dont 
les  Grecs  fe  fervoient  pour  chiffrer 
8c  nombrer. 

ARABESQUE,ou  MORESQUE; 
ouvrage  de  peinture  , ou  de  fculp- 
ture,  ainfi  nommé  des  Arabes  8c  des 
Mores,  qui  employoient  ces  fortes 
d’ornemens  au  défaut  de  repréfen- 
t.fions  humaines,  8c  d’animaux  que 
leur  religion  condamnoit.  On  voit 
de  ces  ornemens  en  peinture  à Meu- 
don , à Chantilly , à Trianon , 8cc. 

ARABIQUE,  (gomme. )Elle  nous 
vient  d’Egypte, d’Arabie  & des  côtes 
d’Afrique.  Cette  gomme  découle 
d’une  efpece  d’acacia , 8c  ne  parok 
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pas  différer  de  celle  qu’on  trouve 
îiir  nos  arbres  à noyau.  C’eft  un 
iuc  en  grumeaux  , de  la  groffeur 
d’une  noix  ou  d’une  aveline,  bc  mê- 
me plus  gros  , quelquefois  longs  , 
cylindriques  , traniparens  , d’un 
jaune  plus  ou  moins  foncé  , ridés 
â lafurface  ,luifans  en  dedans  com- 
me du  verre  , fans  odeur  8c  fans 
goût , 8l  donnant  à l’eau  dans  la- 
quelle on  la  diffout , une  vifcoflté 
gluante. 

La  gomme  arabique  ne  fe  diffout 
ni  dans  l’efprit  de  vin  , ni  dans  les 
huiles  : Jettée  fur  des  charbons  ar- 
dens  , elle  fe  gonfle  8c  fe  réduit  en 
charbon  , fans  s’y  enflammer. 

La  gomme  arabique  qui  eft  blan- 
che , ou  d’un  jaune  pâle  , tranfpa- 
rente  , féche  8c  fans  ordure  , eft 
la  plus  eftimée.  Les  voyageurs  nous 
apprennent  que  celle  qui  nous  vient 
du  Sénégal,  y eft  apportée  par  des 
marchands  qui  vont  la  chercher  à 
plus  de  deux  cens  lieues  dans  le 
pays.  Us  ne  fe  nourriftênt  dans 
toute  la  route , que  de  gomme  dont 
ils  choififfent  les  plus  gros  mor- 
ceaux , au  milieu  defquels  ils  trou- 
vent une  matière  molle  qui  a un 
peu  le  goût  de  l’abricot. 

ARÆOMETRE,  ou  AREOME- 
TRE ; c’eft  un  inftrument  qui  fert 
à mefurer  la  denflté  , ou  la  pefan- 
teur  des  fluides.  L’aréometre  eft 
ordinairement  de  verre  ; c’eft  un 
globe  rond  8c  creux  qui  fe  termine 
en  un  tube  long , cylindrique  , pe- 
tit 8c  divifé  en  dégrés  , félon  toute 
fa  longueur.  On  le  ferme  herméti- 
quement , après  avoir  fait  entrer 
dans  le  globe  autant  de  vif-argent 
qu’il  en  faut  pourfixer  le  tube  dans 
une  poGtion  verticale , lorfque  l’inf- 
trument  eft  plongé  dans  l’eau.  On 
ellime  la  pefanteur  d’un  fluide,  par 
ie  plus  ou  le  moins  de  profondeur 
à laquelle  le  globe  defcend  ; enforte 
que  le  fluide  dans  lequel  il  defcend 
le  |moins  bas , eft  le  plus  pefant , 
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8c  le  plus  léger  eft  celui  où  il  def- 
cend le  plus  bas. 

On  trouve  dans  les  Tranfaflions 
philofophiques , n°  262  ,1a  defcri- 
ption  d’un  autre  aréomètre  de  l’in- 
vention de  M.  Homberg.  11  en  eft 
encore  parlé  dans  les  Mémoires  de 
l’académie  des  fciences  de  l’année 
1699. 

ARAIGNÉE  , genre  d’infefle  ■ 
dont  on  connoît  plulieurs  efpeces 
fort  différentes  les  unes  des  autres. 
On  diftingue  dans  le  corps  d’une 
araignée  la  tête  , la  poitrine  , le 
ventre  8c  les  pattes.  La  tête  , la 
poitrine  8c  les  pattes  forment  la  par- 
tie antérieure  du  corps  , le  ventre 
qui  eft  la  partie  poftérieure , y tient 
par  un  filet  fort  petit  ; les  pattes 
font  dures  comme  les  parties  anté- 
rieures du  corps,  8c  font  attachées 
â la  poitrine. 

Les  araignées  ont  huit  jambes 
terminées  par  deux  ongles  crochus, 
mobiles  8c  garnis  de  dents  , comme 
une  fcie.  Entre  ces  oncles  eft  un  pa- 
quet , en  forme  d’éponge  , rempli 
d’une  liqueur  gluante  qui  leur  l'ert 
pour  fe  retenir  contre  les  corps  po- 
lis, fur  lefquels  les  crochets  des  pat- 
tes n’ont  point  de  prife  , cette  ef~ 
pece  de  glu  tarit  avec  l’âge.  Outre 
ces  huit  jambes , elles  ont  auprès  de 
la  tête  deux  bras  dont  elles  fe  fer- 
vent pour  manier  la  proie  qu’elles 
tiennent  dans  leurs  ferres. 

On  diftingue  fix  principales  efpe- 
ces d’araignées  ; 1®  l’araignée  do- 
meftique  qui  fait  fa  toile  fur  les 
murs  8c  dans  les  coins  des  .apparte- 
mens  ; 2”  l’araignée  des  jardins  qui 
travaille  , pour  ainll  dire  , en  l’air, 
ne  trouve  que  très-difficilement  des 
points  d’appui  pour  faire  la  toile  ; 
3''  l’araignée  des  caves  qui  fait  l’on 
nid  dans  les  trous  des  vieux  murs  3 
4°  l’araignée  vagabonde  dont  les 
bras  ne  font  pas  terminés  par  des 
crochets  , comme  ceux  des  autres 
araignées , mais  par  un  bouquet  de 
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plume  avec  lequel  elle  erlVeloppeTes 
mouches  qu’elle  i'aillt,au  défaut  de 
toile  8t  de  fils  pour  les  lier:  elle  va 
chercher  fa  proie  au  loin  & lafur- 
prend  avec  beaucoup  de  rufe  & de 
fineffe;  5“  l’araignée  des  champs, 
appellée  le  faucheur,  dont  les  jam- 
bes font  fort  velues  8t  beaucoup 
plus  grandes  à proportion  que  celles 
des  autres  arignées  ; 6°  l’araignée 
enragée.  V.  Tarentule. 

M.  Hombergaplacé  le  caraftere 
dÜlinftif  de  fix  efpeces  d’araignées 
dons  nous  venons  de  parler , dans  la 
differente  pofition  de  leurs  yeux  ; 
mais  comme  elles  les  ont  très-pe- 
tits, il  n ajoûté  à ce  caraâere  d’au- 
tres marques  qu’il  a puifées  dans  une 
defcription  exaûe  de  chaque  efpece. 

Les  araignées  domeftiques  ont 
huit  petits  yeux  à-peu-près  de  la 
même  grandeur  , placés  en  ovale 
fur  le  front.  Elles  font  les  feules  qui 
quittent  chaque  année  leur  peau  , 
même  celle  des  jambes. 

Les  araignées  des  jardins  n’ont 
que  fix  yeux  ; elles  en  ont  quatre 
grands , placés  en  quarré  au  milieu 
du  front  , & deux  plus  petits  fur 
chaque  côté  de  la  tête  ; la  plûpart 
de  ces  araignées  font  de  couleur  de 
feuille  morte  ; l’huile  de  térében- 
thine les  tue  dans  l’inllant  ; on  peut 
s’en  fervir  pour  détruire  leur  ni- 
chée, où  il  s’en  trouve  quelquefois, 
une  centaine. 

Les  araignées  des  caves  ne  paroif- 
fent  avoir  que  fix  yeux  , deux  au 
milieu  du  front , fk  doux  à chaque 
côté  de  la  tête  ; elles  font  noires  , 
fort  velues  & plus  fortes  que  toutes 
les  autres^. elles  font  les  feules  qui 
mordent,  lorfqu’on  les  attaquejclles 
emportent  les  guêpes  même  , que 
les  autres  ar^ygnées  évitent  à caufe 
de  leur  aiguillon. 

La  quatrième  efpece  ahuit  yeux, 
deux  grands  au  milieu  du  front  , 
deux  plus  petits  fur  la  même  ligne  , 
deux  de  la  même  grandeur  fur  le 
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derrière  de  la  tête  , & deux  très-' 
petits  entre  le  front  Si  le  derriere- 
de  la  tête. 

Enfin  les  araignées  de  campagne 
ont  huit  yeux  qui  fontdifpofés  bien 
autrement  que  ceux  des  autres  ef- 
peces : elles  en  ont  deux  noirs  , & 
frès-petits,placés  au  milieu  du  front; 
& fur  chaque  côté  du  front , on  en 
trouve  trois  autres  plus  gros  ; leur 
tête  ti  leur  poitrine  font  applaties , 
& ont  quelque  tranfparence. 

On  voit  autour  de  l’anus  de  tou- 
tes les  araignées,  quatre  petits  mam- 
melons  mobiles  dans  tous  les  fens. 
De  l’endroit  qui  eff  entre  cesmam- 
melons,  fort  comme  d’une  efpece  de 
filiere  une  liqueur  gluante  , dont 
elles  forment  le  fil  de  leur  toile  & 
de  leurs  nids.  Cette  filiere  eft  gar- 
nie .d’un  fphinfter  qui  l’ouvre  & 
qui  la  referre  plus  ou  moins  ; ainfl 
le  fil  peut  être  plus  ou  moins  gros  : 
lorfque  l’araignée  eft  fufpendue  à 
fon  fil , elle  peut  l’allonger  & def- 
cendre  par  fon  propre  poids  en  ou- 
vrant la  filiere  ; 8(  en  la  fermant  , 
elle  s’arrête  à l’inftant. 

Une  araignée  ne  fait  tout  au  plus 
que  deux  ou  trois  toiles  dans  fa  vie 
qui  eft  ordinairement  de  trois  ou 
quatre  ans,parce  que  la  matière  glu- 
tineufe  s’épuife  ; & fi  elle  vient  à 
manquer  de  toile  pour  arrêter  fa 
proie , elle  meurt  de  faim  ; les  arai- 
gnées vivent  d’infeftes , & elles  font 
en  général  fi  voraces  , que  les  plus 
fortes  mangent  les  plus  foibles  ; el- 
les font  friandes  , fur-tout  de  la 
fubftance  molle  & rendre  qui  rem- 
plit les  plumes  des  jeunes  oifeaux  ; 
les  jeunes  araignées  qui  ne  font  que 
d’abandonner  leurs  coques  , la  pré- 
fèrent à toute  autre  nourriture. 

Nous  ne  femmes  entrés  dans  tous 
ces  détails  fur  les  araignées,  que  par 
rapport  aiix  expériences  que  M.Bon, 
premier  préfident  de  la  chambre  des 
comptes  de  Montpellier,  fit  en  1 7 1 o 
pour  rendre  utiles  les  araignées  qu’oa 
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«’avoit  regardées  jufqu’alors  que 
comme  très-tiuiâbles  : il  parvint  à en 
tirer  une  l'oie  dont  on  fit  difFérens 
ouvrages  , comme  des  baà  & des 
mitaines  , aufli  forts  Si  prelqu’aufll 
beaux  , que  ceux  qu’on  fait  avec 
la  foie  ordinaire.  On  trouvera  un 
ample  détail  de  tout  ce  qui  a été 
dit , pour  Si  contre  ces  premiers 
eflTais  , dans  les  Mémoires  de  l’aca- 
démie des  fciences  de  la  même  an- 
née oCi  ils  ont  été  faits. 

ARAIGNÉE,  ( chafle , ) forte  de 
filet  qui  fert  à prendre  les  merles 

6 les  grives  : on  le  tend  le  long 
des  haies  ; il  e(l  maillé  en  lofanges 
larges  chacune  d’un  pouce  , d’un  fil 
délié  & retors  en  deux  ; on  lui  don- 
ne fept  à huit  pieds  de  large  fur 
cinq  à lix  de  haut. 

ARAIGNÉE  , fe  dit  aufli  d’une 
autre  efpece  de  filet  qu’on  drefle  le 
long  des  bois  & des  buiflbns  pour 
prendre  les  oifeaux  de  proie  : il 
doit  avoir  fes  mailles  de  deux  à 
trois  pouces  , 8i  la  hauteur  pro- 
portionnée à l’arbre  où  on  le  tend  : 
on  a un  oifeau  de  proie  privé  qu’on 
place  en  de-çà  près  de  terre  , pour 
fervir  d’appellant. 

ARAINS , taffetas  rayés  8c  à car- 
reaux qui  viennent  des  Indes.  V. 
Armoijîns. 

ARANTELLES,  terme  de  véne- 
rie ; ce  font  des  filandres  qui  fe  trou- 
' vent  au  pied  du  cerf,  8c  qu’on  a 
nommées  arantelles  , à caufe  de  la 
reffemblance  qu’elles  ont  avec  les 
fils  de  la  toile  de  l’araignée. 

* ARATE  , poids  de  Portugal , en 
ufage  au  Bréfil , Sc  dans  Goa.  Les 
Efpagnols  difent  arobe.  Ce  poids 
n’efl  pas  le  même  chez  ces  deux 
nations.  L’arobe  portugaife  eft  de 

7 livres  plus  forte  que  l’autre  , 8c 
vaut  vingt-neuf  livres , poids  de 
Paris.  Voyez  Arobe, 

ARBALESTRES,  ficelles  ferv-ant 
à monter  le  métier  des  fcrandiniers 
faiféurs  de  gaze  de  foie.  V.  Gaie. 
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ARBALESTRIERS  , pièces  de 
bois  qui  fervent  dans  la  charpente 
d’un  bâtiment  , 8c  y font  l’office 
d’arc-boutans. 

ARBITRAGE , pouvoir  que  deux 
particuliers  qui  fonten  contcflation, 
donnent  â un  ou  plulieurs  tiers,  de 
les  juger.  Il  en  doit  être  rédigé  un 
afteparécrit , contenant  une  peine 
pécuniaire  contre  celui  qui  appel- 
lera de  ce  jugement  , autrement 
l’arbitrage  n’eft  pis  réputé  obliga- 
toire. La  fentence  tendue  par  les 
arbitres  , s’appelle  jugement  arbi- 
tral. 

ARBITRAGE  , eft  , en  terme  de 
change , une  réglé  de  proportion 
par  laquelle  on  compare  enlemble 
différens  changes  , pourfçavoir  fur 
quelle  place  l’on  peut  tirer  Sc  re- 
mettre le  plus  avantageul'ement. 

ARBI 1 R ATEUR , celui  que  les 
parties  choififfent,  quand  les  arbi- 
tres font  partagés  , pour  les  mettre 
d’accord. 

ARBITRE  , juge  momentané  , 
nommé  d’office  par  le  magiftrat , 
ou  parles  parties  elles-mêmes  pour 
décider  une  affaire  , 8c  dont  le  pou- 
voir 8c  les  fonftions  ceffent  au  tems 
qui  lui  eft  limité. 

Les  arbitres  peuvent  fe  nommer 
un  fur-arbitre  fans  le  confentement 
des  parties. 

ARBORISÉE , fedit  d’une  pierre 
fur  laquelle  font  repréftnrés  des 
buiflbns  , des  mouffes  , des  bran- 
ches d’arbres  , des  feuillages  , des 
plantes  ; il  y a des  agrthes  il  bien 
arborifées  , qu’elles  imitent  parfai- 
tement les  plantes  8c  ks  arbres. 

ARBOUSE , fruit  de  l’arboufier  : 
il  eft  rond  8c  gros  comme'une  pe- 
tite prune  , verd  au  commence- 
ment , jaune  dans  la  fuite  , 8c  enfin 
rouge.  Il  reffemble  à la  fraife  dans 
fa  maturité  , mais  il  eft  fort  âpre 
au  goût  : il  eft  divifé  en  cinq  loges 
remplies  de  petites  femences.  Ce 
fruit  eft  une  année  entière  à mû-  « 
T iv 
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rir  ; & U demeure  fur  l’arbre  , juf- 

qu’à  ce  que  la  fleur  nouvelle  foit 

venue. 

ARBOUSIER  , petit  arbre  dont 
les  feuilles  font  arrondies  , créne- 
lées fur  leurs  bords  , Sc  alTez  fem- 
blables  à celles  du  laurier , mais  d’un 
verd  plus  gai  ; fes  fleurs  font  d’une 
feule  pièce  , en  forme  de  cloche  ou 
de  grelot  ; elles  font  blanches,  ra- 
maliées  en  forme  de  grappe  pendan- 
te , & portées  fur  une  feule  queue  ; 
le  piftiie  qui  s’emboite  avec  la  fleur 
par  fa  partie  poftérieure  , donne 
dans  la  fuite  le  fruit  dont  nous 
avons  parlé  ci-defliis. 

L’arboufier  eft  verd  toute  l’an- 
née, & fleurit  en  Juillet  & en  Août  ; 
on  le  multiplie  de  graine  qu’il  faut 
femer  en  Mars.  Elle  demande  une 
terre  qui  ne  foit  pas  trop  forte  : vers 
la  fin  du  rfiéme  mois  , l’arbrifTeau 
commence  à fe  montrer,  c’eft  alors 
qu’il  faut  l’arrofcr  plus  ou  moins 
fouvent , fuivant  la  faifon  , & le 
nettoyer  des  mauvaifes  herbes.  L’hi- 
ver fuivant , il  faut  le  couvrir  de 
paillafTons  , pour  le  mettre  à l’abri 
du  froid  qu’il  craint  beaucoup  , & 
le  tranfplanter  dans  des  pots  , dès 
que  le  mois  d’ Avril  ell  venu  ; l’an- 
née d’après  , on  l’en  retire  dans  le 
même  tems  pour  le  mettre  en  plei- 
ne tA"re  : on  choilit  cette  faifon  , 
pour  lui  donner  le  tems  de  bien 
prendre  racine  avant  l’hiver  ; il  en 
réfifte  mieux  au  froid. 

Le  bois  de  l’arboulier  eft  blanc  8c 
très-bon  pour  les  tourneurs, on  enfait 
aulli  d’excellent  charbon.  Les  grives 
& les  merles  font  très- friand  de  fon 
fruit  ; on  le  mange  en  Irlande , fans 
doute  que  la  culture  lui  ftte  le  goût 
âpre  qu’il  conferve  dans  nos  climats, 

ARBRE,  (agriculture;)  on  donne 
le  nom  d’arbre  aux  végétaux  de  la 
plus  grande  efpcce  ; on  les  diftin- 
gue  des  plantes  proprement  dites 
parla  dureté  de  leur  tige  , qu’on  ap- 
pelle tronc.  Ôn  divife  les  arbres,  (Iti- 
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vant  leurs  grandeurs , en  arbres  ; tels 
font  ceux  de  nos  forêts  ; en  arbriC- 
féaux, comme  font  ceux  dont  on  orne 
les  jardins  ; St  en  arbiiftes,qui  n’ex- 
cédanrguere  lesplantesparleurhau- 
teur,  n’en  difi'erentque  par  la  dureté 
de  leurs  parties  ; tels  font  le  genêt  , 
le  romarin  , Stc.  Les  arbres  fe  fub- 
divifent  fuivant  l’emploi  auquel 
nous  les  deftinons , en  arbres  de  fo- 
rêts St  en  arbres  à fruits.  Les  arbres 
des  forêts  fournilfent  le  bois  qui  fert 
à conftruire  nos  demeures , les  vaif- 
feaux  fur  lefquels  nous  traverfons 
les  mers  , les  machines  que  nous 
employons  dans  nos  arrs  ; ils  nous 
fourniffent  encore  l’aliment  le  plus 
ordinaire  du  feu  qui  fert  à nous 
chauffer,  à préparer  nos  alimens  ou 
pour  les  ufages  des  arts.  Les  arbres 
deftinés  plus  particuliérement  à nous 
fournir  le  bois  que  nous  employons 
dans  nos  bâtimens  ou  pour  nos  ma- 
chines,s’appellent  arbres  dehautefu. 
taie  , parce  qu’on  leurlaifTe  prendre 
tout  leur  accroiffement  : ceux  qu’on 
réferve  pour  le  chauffege  fe  nom- 
ment taillis  , parce  qu’on  les  cou- 
pe , avant  qti’ils  aient  acquis  toute 
leur  hauteur  , afin  qu’ils  repouflent 
de  leur  tige  8t  qu’ils  fournifTent  de  ^ 
nouveaux  bois  ; les  arbres  fruitiers 
prennent  aulli  différens  noms , fuî- 
vant  la  forme  qu’on  leur  fait  pren- 
dre en  les  taillant  , foit  pour  leur 
faire  porter  une  plus  grande  quan- 
tité de  fruit , foit  pour  en  rendre 
la  vue  plus  agréable  ; on  appelle  ar- 
bres de  plein  vent  ceux  qu’on  lailTe 
croître  fans  les  tailler,  buiftbns  ceux 
qu’on  tient  à une  certaine  hauteur 
& qu’on  creufe  en  dedans  & taille 
en  dehors,pour  leur  donner  une  for- 
me ronde  : les  efpaliers  font  atta- 
chés contre  les  murs  ; & leurs  bran- 
ches font  appliquées  fur  un  même 
plan  : le  contre-efpalier  eft  plus  bas 
que  l’efpalier , 8c  a fes  branches 
étendues  comme  lui  dans  un  même 
plan  ; il  n’en  diflfere  qu’en  ce  qu’il 
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n’eft  pas  appuyé  contre  un  mur. 

On  fent  bien  que  chaque  el’pece 
de  ces  arbres  demande  une  culture 
différente  ; nous  nous  contenterons 
de  rapporter  ce  que  ces  cultures  ont 
déplus  général  & de  commun,  ren- 
voyant aux  articles  particuliers  ce 
qui  les  diflingue  les  uns  des  au- 
tres. 

Les  arbres  qu’on  deftine  à former 
une  forêt , ou  un  bois  fe  fementfur 
le  lieu  même  , après  avoir  fuiHfam- 
ment  préparé  le  terrein  : ceux  qu’on 
defline  aux  jardins  d’ornement  pour 
les  allées  ou  avenues  , & pour  les 
vergers  , fe  fement  d’abord  en  pépi- 
nière. Voyez  Pépinière  ; & lorf- 
qu’ils  y ont  acquis  une  hauteur  fuf- 
fifante  , on  les  arrache  pour  les  re- 
planter où  l’on  a réfolu  de  les  laif- 
fer  : on  préféré  pour  ces  tranfplan- 
tations  les  arbres  les  plus  droits , 
ceux  qui  ont  l’écorce  la  moins  ra- 
boteufe  & les  jets  de  l’année  les 
plus  vigoureux  ; à l’égard  de  la  hau- 
teur à laquelle  on  les  choifit , elle 
varie  félon  l’efpece  d’arbre  & l’ufage 
auquel  on  les  defUne  ; ceux  qui  doi- 
vent border  des  allées  , des  avenues 
ou  des  grands  chemins  qu’on  appel- 
le auffi  arbres  de  tige , doivent  avoir 
au  moins  cinq  ou  fix pieds  de  haut, 
cinq  ou  fix  pouces  de  grofleur  par 
le  bas  , 8(  trois  ou  quatre  par  le  haut. 

Arbre , daiu  les  arts  méehaniques ; 
c’eft  en  général  la  partie  principale 
d’une  machine  qui  fert  de  foutien 
à tout  le  refie.  C’efl  aufiî  le  fufeau , 
ou  l’axe  fur  lequel  une  machine 
tourne.  Il  y a autant  d'arbres  dif- 
férens  de  nom  , qu’il  y a de  machi- 
nes différentes  où  cette  pièce  fe  ren- 
contre ; mais  elle  a prefque  par-tout 
la  même  fonélion.  Nous  nous  con- 
tenterons d’en  donner  quelques 
exemples. 

Arbre  , en  charpenterie , fe  dit  de 
la  partie  la  plus  forte  des  machines 
qui  fervent  à élever  les  pierres  & 
les  grolTes  pièces  de  bois  : ainli  oa 
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dit  Varbre  d’une  grue  , d’un  gruau. 
Voyez  Grue  , Gruau. 

Arbre , cfie^  les  cardtiirs  ; c’eft  la 
partie  du  rouet , à laquelle  ell  fuf- 
pendue  la  roue  par  le  moyen  d’une 
cheville  de  fer  qui  entre  dans  un 
trou  affez  large , pour  qu’elle  puiflë 
tourner  aifément.  Voyez  Rouet. 

Arbre  , dans  les  papeteries , n’eft 
autre  chofe  qu’on  long  cylindre  de 
bois  fervant  d’axe  à la  roue  du  mou- 
lin ; ce  cylindre  eft  garni  d’efpace 
en  efpace  de  morceaux  de  bois  plats^ 
qui  en  tournant  élevent  l’extrémité 
des  pilons  ou  maillets  , & les  lail- 
fent  enfuite  retomber. 

Arbre  , en  terme  de  tourneur^  eft 
un  mandrin  compofé  de  plulieurs 
pièces  de  cuivre  , de  fer  & de  bois. 
On  s’en  fert , foit  pour  tourner  en 
l’air,  foitpour  faire  des  vis  aux  ou- 
vrages de  tour  , foit  pour  tourner 
en  ovale  , ou  en  d’autres  figures 
irrégulières. 

Arbre  de  prejjhir  ; c’eft  un  gros 
tronc  d’arbre  équarri  qui  eft  plus 
long  que  la  mai  du  preffoir  & qui 
déborde  par  les  deux  bouts.  Il  ne 
peut  s’écarter  ni  à droit  ni  à gau- 
che , parce  qu’il  eft  engagé  de  cha- 
que côté  entre  deux  jambages  qui 
l’aflujettiflênt.  Il  eft  percé  dans  fon 
milieu  d’un  trou  où  eft  reçue  une 
vis  qui  le  hauflë  & le  baiffe  par  le 
moyen  d’un  écrou.  Le  marc  du  raifin 
étant  arrangé  en  maffe  quarrée  au 
milieu  de  la  mai , on  le  couvre  de 
planches  épaiftêsqui  le  débordent, 
& qui  font  foutenues  par  deux  ou 
trois  bâtons  de  la  grofleur  du  bras  , 
placés  fur  le  marc.  On  charge  en- 
fuite  ces  planches  de  folives  équar- 
ries  , mifes  en  quarré  les  unes  fur 
les  autres.  Alors  , à l’aide  d’une 
roue  au  milieu  de  laquelle  eft  l’é- 
crou , on  abbaiflê  l’arbre  qui  preflê 
le  raifin  fur  la  mai  & exprime  tout 
le  jus  qu’il  contient. 

Il  y a une  autre  efpece  d’arbre 
de  preflbir , équarri  en  poutre , qui 
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par  Ton  gros  bout  porte  {ut  la  mai 
du  prefToir  , & qui  de  chaque  côté 
de  la  mai  ell  aiïujetti  entre  deux 
montans  : il  ell  garni  à l’autre  bout 
d’un  écrou  ; & par  le  moyen  de  la 
vis  , il  fe  hauflé  & lé  baille. 

Arbre  retenu  , lignifie  , en  terme 
des  eaux  & forêts , un  arbre  marqué 
du  marteau  du  roi  & de  celui  du 
grand-maître  , pour  être  confervé 
dans  les  ventes  , lors  de  l’exploita- 
tion , par  les  marchands  adjudica- 
taires. 

Arbriffeau,  fe  dit  de  toute  plante 
ligneulé  du  tronc  de  laquelle  s’élè- 
vent plufieurs  tiges  branchues  qui 
forment  naturellement  un  buiflbn. 
Outre  cela  , ces  plantes  produifent 
très-fouvent  de  la  même  racine  plu- 
feurs  pieds  confidérables  ; tels  l'ont 
le  troène  , le  filaria.  Les  arbrilTeaux 
tiennent  une  efpece  de  milieu  entre 
les  herbes  Sc  les  arbres  ; mais  il  pa- 
roît  dilficile  de  déterminer  précifé- 
ment  la  ditférence  qu’il  y a entre 
un  arbre  & un  arbrilTeau  : car  ell- 
il  pollible  d’en  alligner  une  entre  le 
plus  petit  des  arbres  & le  plus 
grand  des  arbrilTeaux  \ Quoi  qu’il  en 
l'oit , il  ell  certain  qu’un  arbrifléau 
eft  ordinairementmoins  élevé  qu’un 
arbre  t on  peut  en  général  eftiraer 
fa  hauteur  depuis  lîx  jufqu’à  dix  ou 
douze  pieds.  Tels  font  le  grenadier, 
l’aubépin. 

Les  arbres  & lesarbrifleauxpouf- 
fent  en  automne  des  boutons  dans 
les  ailTellesdes  feuilles  ^ ces  boutons 
fe  développent  dans  le  printems  , 
& s’épanouilTent  en  feuilles  & en 
fleurs.  Cette  dififérence  jointe  à la 
grandeur  fait  dillinguer  aifément 
les  arbrilTeaux  des  fous-arbrilTeaux. 

Sous-Arbnffeau.  Voyez  Arbufle. 

ARBROT , terme  d'oifeleur  ; on 
dit , prendre  les  oifeaux  à l’arbrot  ; 
c’eft  un  petit  arbre  garni  de  gluaux. 
Voyez  Gluaux. 

ARBUSTE , ou  SOUS-ARBRIS- 
SEAU  , petite  plante  ligneulé  du 
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tronc  de  laquelle  partent  pluHeun 
branches  très-menues , qui  forment 
un  petit  buiflbn.  Les  arbujles  font 
moins  élevés  que  les  arbrifléaux  ; 
ils  ne  pouflént  point  en  automne 
des  boutons.  On  peut  ranger  dans 
cette  clalTe  toutes  les  plantes  ligneu- 
fes  que  l’on  voit  fous  fa  main,  lorf- 
qu’on  eft  débout } de  ce  nombre 
font  les  grofeilliers  , les  bruieres. 

ARC  , mot  générique , qui  con- 
vient à tout  ce  qui  a la  figure  d’un 
demi-cercle. 

ARC  , arme  compofée  d’un  long 
morceau  de  bois  ployant  , ou  de 
toute  autre  matière  élaftique , dont 
les  deux  bouts  font  forcés  de  fe  rap- 
procher , par  une  corde  tendue  de 
l’un  à l’autre.  On  appuie  deflus 
l’extrémité  d’une  flèche  , ou  bâton 
ferré  par  le  bout  j & après  avoir 
tiré  la  cordé  à foi , on  la  lâche , 8c 
fa  roideur  entraîne  le  trait , gc  le 
chaflé  en  ligne  droite  vers  l’objet 
où  on  Ta  dirigé. 

ARCADE  ; ce  nom  convient  à 
toute  efpece  de  plancher  voûté  , & 
qui , au  lieu  de  tomber  quarrément 
fur  les  murs  d’appui , s’y  rejoint  en 
faifantl’arc;  on  dit  les  arcades  d’une 
nef  d’églité  , d’un  aqueduc  , &c. 

ARC-BOUTANT  , appui , foit 
de  maçonnerie  , foit  de  charpente  , 
ou  en  général , de  toute  matière 
folide  , ayant  la  forme  d’un  quart 
de  cercle , & fervant  à étayer  ce  que 
Ton  veut  maintenir  d’aplomb. 

ARCiEAü  , petite  'arcade.  Les 
embrafures  de  fenêtres  fe  font  au- 
jourd’hui en  arceaux , c’eft-à-dire 
qu’on  les  ceintre  par  en  haut. 

ARC-EN-CIEL  ; météore  en  for- 
me d’arc  de  différentes  couleurs , qui 
paroît  dans  une  nuée  pluvieulé  ; U 
eft  toujours  placé  dans  la  partie  du 
ciel  qui  eft  oppofée  au  foleil  ; & il 
ne  paroît  que  devant  ou  après  la 
pluie.  Les  phyficiensprétendentque 
i’arc-en-ciel  n’eft  que  TeflTet  de  la 
réfraûion  des  rayons  du  foleil,  qui 
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ié  fait  an  travers  des  gouttes  fphérî- 
ques  d’eaii  dont  l’air  eft  alors  rempli. 

On  diftingue  lept  efpeces  de  cou- 
leurs dans  l’arc-en-ciel  , le  violet  , 
l’indigo  , le  bleu  , le  verd  , le  jau- 
ne, l’orangé  , & le  rouge  ; 8c  lorl- 
qu’il  paroît  un  double  ou  triple  arc- 
en-ciel  à la  fois  , ces  couleurs  font 
placées  dans  l’arc-en-ciel  principal, 
qui  eft  celui  du  milieu  dans  l’ordre 
où  nous  venons  de  les  nommer  ; & 
elles  font  renverfées  dans  les  deux 
autres. 

ARCEAUX  , ornemens  de  fcul- 
pture , en  forme  de  trèfles. 

ARCHE  , l’efpacc  qui  eft  entre 
les  deux  piles  d’un  pont.  Celle  du 
milieu  s’appelle  la  maîtrelTe  arche  , 
elle  eft  plus  large  , pour  le  paflage 
des  gros  bateaux. 

ARCHAL  J fil  d’archal  ; fil  de 
laiton  pafle  par  la  filiere.  Voyez 
Filiere.  Il  fe  dit  auffi  du  fil  de  fer 
dont  on  fait  treilis  de  fenêtres 
& des  tabletes  à livres  , des  cordes 
de  claveflin  & bien  d’autres  ouvra- 
ges , 8cc. 

ARCHELET,  petit  archet  dont  fe 
fervent  les  orfèvres  , horlogers  , 
& ferruriers  pour  les  ouvrages  lé- 
gers. Voyez  Archet. 

ARCHELET  , branche  de  faule 
pliée  en  rond  , qui  fe  met  à l’ou- 
verture du  verveux  pour  le  tenir 
ouvert , ou  , comme  difent  les  pê- 
cheurs pour  l’avaler.  V.  Verveux, 
C’eft  auffi  cette  traverfe  de  bois 
faite  en  croix  , où  l’on  attache  les 
quatre  coins  de  l’échiquier  , autre 
filet  propre  à la  blanchaille.  Voyez 
Echiquier. 

ARCHET  , petit  arc  de  fer  ou 
d’acier  dont  les  deux  extrémités 
font  approchées  par  le  moyen  d’une 
corde  à boyau.  Cet  inftrument  fert 
en  général  à tous  ceux  qui  font 
dans  le  cas  de  tourner  des  pièces 
délicates,  ou  de  les  forer.  On  fait 
faire  à la  corde  un  tour  fdr  la  pièce 
qu’on  veut  travailler  « 8t  en  faifant 


A R Ç px 

aller  8t  venir  l’archet  de  bas  en 
haut  , on  le  fait  tourner  fur  ion 
pivot.  Cette  machine  produit  le 
même  effet  que  la  grande  perche  do 
bois  attachée  au  plancher  que  les 
tourneurs  en  bois  font  marcher  avec 
le  pied  , & qu’ils  nomment  pareil- 
lement archet.  On  dit  auffi  arçon. 
\oyez.  Arçon. 

ARCHET  , eft  encore  un  fil  de 
fer  plié  en  arc  , Si  attaché  au-def. 
fous  des  moules  dans  lefquelles  fe 
fondent  les  caraèieres  d’imprimerie. 
Voyez  Fondeur. 

ARCHl  TECTE  , celui  qui  pof. 
fede  l’art  de  bâtir  , qui  donne  le 
plan  d’un  édifice  , 8i  le  fait  exécu- 
ter fous  fes  yeux  par  les  maçons  « 
8c  autres  ouvriers. 

Les  architeftes  ont  le  titre  d’ex- 
perts-jurès.  Ce  font  ceux  qui  en 
conféquencc  de  cette  qualité  , ont 
droit  de  faire  les  vifites  des  bâti- 
mens, ordonnées  par  le  juge,de  dref- 
fer  des  procès-verbaux  de  leur  qua- 
lité 8c  grandeur,8c  d’en  faire  leur  ra. 
port  en  juftice  , où  ils  font  crus  fur 
leurs  témoignages.Ce  font  eux  enco- 
re qui  règlent  les  mémoires  d’ou- 
vriers concernant  la  bâtiflé. 

ARCHITRAVE  , la  partie  delà 
colonne  qui  eft  entre  la  frife  8c  le 
chapiteau.  On  l’appelle  auffi  fablie- 
re  ou  maîtreffe  poutre. 

ARCHIVES , lieu  ou  l’on  met  en 
dépôt  tous  les  titres  8c  papiers  im- 
portans  d’une  famille. 

C’eft  la  chambre  des  comptes 
qui  eft  dépolitaire  des  archives  du 
royaume. 

ARCHURES, pièces  de  ménuife* 
rie  , qui  fervent  à envelopper  les 
meules  de  moulin  , 8c  qui  fe  dé- 
montent quand  il  les  faut  rebat- 
tre. 

ARÇON  , en  terme  de  fellier  y 
fe  dit  d’un  efpece  d’arc  compofé 
de  deux  pieds  de  bois  , qui  fervent 
à foutenir  une  felle  de  cheval  , 8c 
à lui  donner  fa  forme  , il  y a un 
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arçon  i^e  devant , & un  arçon  de 
derrière. 

On  diftingue  quatre  parties  prin- 
cipales dans  l’arçon , l'çavoir  le  pom- 
meau , le  garrot,  les  mammelles  , 
£(  les  pointes.  Le  pommeau  e(l  une 
petite  poignée  de  cuivre  élevée  au- 
devant  de  la  {elle.  Le  garrot  eli  la 
petite  arcade  qui  eft  un  peu  élevée 
au-detTus  du  garrot  du  chevalet;  les 
mammelles  ibnt  l’endroit  où  abou- 
tit le  garrot  , & les  pointes  {'ont 
placées  au  bas  de  l’arçon  : l’arçon 
de  devant  eft  moins  ouvert  que  ce- 
lui de  derrière  qui  porte  fur  le 
troulfequin.  Voyez  Troujjequin. 

Les  arçons  doivent  être  bien  ner- 
vés  , c’elt-à-dire , couverts  de  nerfs 
de  bœuf  battus  , réduits  en  filalTe  , 
& collés  enfuite  tout  autour  des  ar- 
çons pour  les  rendre  plus  forts  ; on 
les  bande  enfuite  avec  des  bandes 
de  fer  qui  les  tiennent  en  état.  Il 
y a des  arçons  mobiles  pour  les  fel- 
les  à tous  chevaux  qui  changent 
l’ouverture  de  la  felle. 

Arçons  à corps  ; c’étoient  des  ar- 
çons qu’on  faifoit  autrefois  pour 
les  gendarmes  ; le  troulfequin  leur 
allojt  jufqu’au  milieu  du  corps. 

ARÇONS  , che\  les  chapeliers  , 
fe  dit  d’un  outil  dont  ils  fe  fervent 
pour  divifer  le  poil  ou  la  laine 
dont  les  chapeaux  doivent  être  fa- 
briqués. Cet  outil  eft  fait  en  archet 
de  violon , & n’a  qu’une  feule  cor- 
de à boyau  attachée  au  moyen  d’un 
noeud  coulant  , à l’extrémité  d’un 
bâton  cylindrique  de  7 à 8 pieds 
de  longueur  , qu’on  appelle  perche. 

ARÇONNER  ; c’eft  fe  fervir  de 
l’arçon  pour  mettre  le  poil  ou  la 
laine  en  état  d’être  employés.  Les 
chapeliers  ont  pour  cette  opération 
deux  tretaux  fur  lefquels  eft  pofée 
iine  claie  d’olier,  qui  en  a deux  au- 
tres à fes  extrémités  courbées  en 
dedans  , & qu’on  appelle  doffiers. 
Elles  fervent  à retenir  les  matières 
qu’on  arçonne  fur  la  première,  ('es 
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matières  font  auffi  retenues  du  côté 
de  l’ouvrier  par  deux  pièces  de  peau 
qui  ferment  l’intervalle  que  la  claie 
& les  doifiers  lailfent  entr’eux , 8c 
du  côté  oppol’é  , par  un  mur  contre 
lequel  la  claie  eft  appliquée. 

ARÇONNEUR,  nom  de  l’ouvrier 
qui  arçonne  , & qui , par  le  moyen 
de  l’arçon  qu’il  conduit , fait  voler 
fur  la  claie  la  laine  ou  le  poil  qui 
ont  été  bien  cardés  auparavant,  pour 
être  employés  à la  chapellerie. 

ARDASSES , nom  que  l’on  donne 
au  rebut  des  foies  de  Perle.  Voyez 
Soies.  • 

ARDASSINES , très-belles  foies 
de  Perl'e  , mais  qui  malheureufe- 
ment  ne  peuvent  lé  dévider  â l’eau 
chaude  , ce  qui  fait  qu’on  les  em- 
ploie rarement  dans  les  manufatlu- 
res  de  Lyon.  On  le  nomme  aulîi 
Ablaques. 

ARDENT  , miroir.  V.  Miroir 
ardent.  , 

ARDENT  , fe  dît  aulîi  d’un  cer- 
tain météore  ou  feu  follet , formé 
par  des  exhalaifons  qui  s’élèvent  des 
lieux  marécageux,  8c  s’enflamment 
dans  l’air  ; il  relfemble  à une  lampe 
allumée. 

ARDENT,  en  terme  de  chymie , 
doit  s’entendre  d’une  liqueur  très- 
fubtile  qu’on  retire  de  tous  les  vé- 
gétaux qui  ont  fubi  le  mouvement 
de  la  fermentation fpiritueufe  ; lion 
diftille  cette  liqueur  , on  en  retire 
un  efprit  ardent  ; le  vin  , la  bière  , 
donnent  de  ces  eiprits  qui  prennent 
feu  très-promptement , dès  qu’on 
les  approche  d’un  corps  enflammé. 

ARDEÎNT,  (manege , ) fe  dit  d’un 
cheval  dont  le  poil  tire  fur  la  couleur 
de  feu  ; ce  cheval  eft  poil  ardent. 

ARDEUR , en  terme  de  manege  r 
on  dit  cheval  d’ardeur , ou  qui  a 
de  l’ardeur , pour  dire  que  c’eft  un 
cheval  qui  fatigue  le  cavalier  par 
fa  grande  vivacité  ; plus  il  eft  rete- 
nu , plus  il  a envie  d’avancer. 

ARDILLON , petite  poinfe  de  fer 
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ou  d’un  autre  métal  placée  au  mi- 
lieu d’une  boucle , qui  l'ert  à arrêter 
les  langles  8c  les  courroies  qu’on 
padé  dedans. 

ARDOISE  , matière  foffile  qui 
fe  divife  en  lames  minces  , plates  8c 
unies  , dont  on  lé  lért  pour  couvrir 
les  mailbns.  Les  anciens  n’ont  point 
connu  cette  efpece  de  couverture  , 
l’ardoilé  lérvoit  feulement  de  leur 
tems  de  moilon  pour  conftruire  des 
murs  ; on  l’emploie  encore  à cet 
ufage  dans  les  pays  où  il  s’en  trouve 
des  carrières. 

La  couleur  de  i’ardoife  varie  : il 
y en  a de  bleue  , de  griié  , lie  de 
roullé.  Elle  eil  tendre  au  fortir  de 
la  terre  , mais  , expolée  à l’air  , 
elle  acquiert  beaucoup  de  dureté. 
Plus  on  creufe  profondément  dans 
les  carrières  d’où  on  la  tire  , plus 
on  la  trouve  dure  Sc  lèche  ; elle  y 
cft  difpoféc  par  bancs,  dans  lefquels 
on  remarque  une  inhaité  de  fentes 
fort  près  les  unes  des  autres  : les  la- 
mes qu’elles  forment  ont  très-peu 
d’épailTeurjc’eft  par  ces  fentes  qu’on 
les  divife  , pour  fervir  de  couver- 
ture aux  bâtimens. 

Les  acides  n’attaquent  point  l’ar- 
doife , 8c  elle  ne  fait  point  d’effer- 
vefcence  avec  eux  ^ aulü  doit-on  la 
regarder  comme  une  terre  qui  ap- 
proche de  la  nature  de  l’argille. 

De  toutes  les  ardoifes  , la  quar- 
rée  ell  la  plus  belle  , Sc  la  plus  ef- 
Xtmée;  elle  porte  environ  huit  pou- 
ces de  large  fur  onze  pouces  de 
long.  Cette  grandeur  eft  toujours 
déterminée  , fans  que  les  ouvriers 
prennent  aucune  précaution.  Us 
ont  une  11  grande  habitude  à don- 
ner à ['ardoife  de  chaque  efpece  , 
les  dimenfions  qui  lui  conviennent , 
qu’ils  s’en  acquittent  exaéfement , 
lans  la  moindre  attention. 

On  divife  les  ardoifes  en  quatre 
échantillons  , qui  font  , la  grande 
quarrée  forte  , la-  grande  qiiarrée 
fine,  la  petite  fine,  8c  la  quarte- 
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lette.  Le  premier  échantillon  co». 
vre  par  millier  cinq  toiles  d’ouvra- 
ge ; le  fécond  , cinq  toifes  8c  de- 
mie J le  troifieme , trois  toifes  ; 8c 
le  quatrième , deux  toiles  8c  demie. 
Le  prix  de  l’ardoife  pour  une  toile 
quarrée  eft  de  9 livres, le  couvreur 
fourniflant  tout. 

Il  fe  fait  un  grand  commerce  d’ar- 
doife  dans  la  province  d’Anjou  ; la 
plus  belle  fe  tire  des  carrières  de 
T relaye  8c  des  Ayraux  , paroilTes 
lîtuées  à une  lieue  d’Angers.  Celle 
qu’on  tire  de  la  côte  de  Gênes  eiit 
très-dure,  Sc  mérite  par-là  la  pré- 
lérence  pour  en  faire  des  tables  8c 
du  carreau  ; l’ardoife  de  Mezieres 
eft  la  plus  tendre  de  toutes. 

ARDOIS1EL.K  , fe  dit  des  car- 
rières qui  fournilfent  l’Jrdoife. 

ARExNE  , amas  de  petites  por- 
tions de  pierres  , formé  du  débri* 
des  matières  vitrefcibles.  L’arene  , 
le  gravier  8c  le  fable  font  de  la  me- 
me lubftance  , 8c  ne  different  que 
par  la  grolTeur  des  grains.  Voye* 
Subie. 

ARENÉ  , terme  d’architefhire  , 
fe  dit  d’un  bâtiment , qui  n’étant 
pas  conftruit  fur  un  fond  folide  , 
s’eft  affailTé. 

ARESTE  , doit  s’entendre  dans 
l’hijloire  naturelle , de  toutes  le^ 
parties  dures  8c  piquantes  qui  fe 
trouvent  dans  les  poiflbns  , 8c  qui 
fervent  comme  de  charpente  pour 
foutenir  leur  chair. 

ARESTE  , terme  de  chapelier  j 
c’eft  l’extrémité  par  où  l’on  arron- 
dit un  chapeau  , 8c  où  l’on  coud  , 
ce  qu’on  appelle  un  bord  de  cha- 
peau. h'arepe  d’un  chapeau  doit 
être  parfaitement  ronde. 

ARESTE,  chez  les  diamantairef, 
fe  dit  proprement  des  angles  de 
toutes  les  faces  qu’un  diamant  peut 
recevoir. 

ARES  TE , ou  Arrêtes  , ou  Queue 
de  rat , termes  de  manege  ; ce  font 
des  croûtes  dures  Sc  écailleufcs  qui 
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viennent  aux  jambes  des  chevaux  , 
qui  rongent  le  poil , & que  l’on 
trouve  quelquefois  le  long  du  ten- 
don. 

Les  arêtes  font  de  deux  efpeces  ; 
il  y en  a de  cruftacées , & de  cou- 
îantes.Les  premières  font  fans  écou- 
lement de  matière  , les  fécondés  fe 
diftinguent  par  des  croûtes  humides 
d’où  découle  une  férofité  rouflatre , 
dont  l’âcreté  ronge  très-fouvent  les 
tégumens  ; on  doit  les  mettre  au 
nombre  des  maladies  cutanées , qui 
attaquent  les  chevaux,  8c  qui  ont 
toute  leur  fource  daus  une  lymphe 
fâlée  , plus  ou  moins  âcre  , 8c  plus 
ou  moins  vifqueufe. 

Si  les  arêtes  font  féches  , le  meil- 
leur remede  eftde  les  emporter  avec 
le  feu  , 8c  d’appliquer  defllis  l’em- 
mieliure  blanche.  V.  Emmidlure. 
torique  l’efearre  eft  tombée, on  def- 
‘féche  la  plaie  avec  les  poudres  delfi- 
Tatives. 

Si  les  arêtes  font  coulantes , fans 
enflure,  on  les  guérit  avec  l’onguent 
verd  , décrit  pour  la  gale.  V.  On- 
fuent  verd.  Mais  on  peut  dire  en 
général  que  cette  maladie  3c  toutes 
celles  qui  viennent  à la  peau  du 
cheval , demandent  , lorfqu’elles 
font  portées  à un  certain  point;  un 
traitement  intérieur.  Voyez  Dar- 
tres, Gale  , &c.  ' 

Les  arêtes  font  un  vilain  mal  <en 
‘ce  qu’il  dépouille  la  partie  de  poil  ; 
mais  il  ne  porte  aucun  préjudice 
notable  au  cheval. 

ARES  FIER,  lapiecede  bois  qui 
forme  l’arête  au  haut  de  la  cou- 
verture d’un  bâtiment , 8c  qui  ter- 
mine le  comble. 

ARGENT  j c’eft  le  métal , après 
l’or , le  plus  parfait , le  plus  duc- 
tile , le  plus  fixe  au  feu  , 8c  le  plus 
pefant  ; l'on  poids  eft  à celui  de  l’or, 
comme  cinq  à neuf  ; minéralité 
avec  le  foufre,  il  conferve  l’éclat 
métallique  : il  eft  très-mol , lorf- 
qu’il  eft  pur  ; il  eft  le  feul  de  tous 
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les  métaux  , qui  dans  la  vitrifie»' 
tion  , colore  le  verd  en  jaune. 

L’argent  fe  trouve  dans  les  en- 
trailles de  la  terre  : on  lui  donne  le 
nom  d’argent  vierge,  lorfqu’il  s’y 
rencontre  pur.  Il  eft  quelquefois 
logé  dans  des  pierreries:  on  en  trou, 
ve  dans  le  quartz  ramifié  , comme 
une  feuille  , dont  les  chenilles  au- 
roient  rongé  le  parenchyme  ; d’au- 
tres fois  , il  eft  en  filets  foyeux  dif- 
féremment figurés.  Le  quartz  n’eft 
pas  la  feule  pierre  qui  contienne  de 
l’argent , il  y en  a fouvent  dans  les 
filex  , le  fpath , le  grès  , 8cc. 

L’argent  eft  quelquefois  minéra- 
lifé  avec  le  foufre  ou  avec  l’arfe- 
nic  , ou  même  avec  tous  les  deux  ; 
lorfqu’il  eft  minéralifé  avec  le  fou- 
fre , il  ne  perd  pas  l’afpeft  métalli- 
que , comme  je  l’ai  dit  ci-defTus  , 
8c  il  fe  laifle  couper  comme  du 
plomb  : uni  avec  l’arfenic  , il  fait 
les  mines  d’argent  rouge. 

Pour  féparer  l’argent  de  fa  mine, 
on  le  met  dans  un  fourneau  de  ré- 
verbère , pour  en  difliper  le  foufre 
8c  l’arfenic  : on  fond  enfuite  la  mine 
dans  un  fourneau  à manche  , 8c  on 
tranfporte  le  métal  dans  un  bain  de 
plomb  pour  le  coupeller  ; c’eft  par 
cette  opération  qu’on  en  fépare  les 
differens  métaux  avec  lefquels  il 
peut  être  mêlé.  Voyez  Coupelle.  II 
n’y  a que  l’or  qui  réfifte  à la  cou- 
pelle ; ainfi  lorfque  l’argent  en  con- 
tient, on  l’en  retire  par  une  autre 
opération  qu’on  appelle  Départ. 
Voyez  Départ. 

11  y a des  mines  d’argent  dans  les 
quatre  parties  du  monde  : l’Europe 
n’en  manque  pas, 8c la  France  n’en 
eft  point  tout-à-fait  privée  , quoi- 
qu’il y ait  des  pays  plus  riches  à 
cet  égard  qu’elle  ne  l’eft  ; mais  les 
mines  d’argent  les  plus  abondantes 
font  en  Amérique , fnr-tout  dans  le 
Potofi  qui  eft  une  des  provinces  du 
Pérou.  Comme  le  bois  y eft  extrê- 
mement rare,  on  emploie  le  mercu- 
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te  pour  ftparer  l’argent  du  cuivre  & 
des  autres  métaux  qui  lui  ibnt  unis; 
ce  travail  eft  fondé  furie  raport  que 
lemercure  a avecl’argentjSc  fur  l’im- 
poflibilité  qn’ilya  de  ruiiir  avec  les 
au’tres  métaux  qui  font  fulfureux. 
Cette  méthode  eft  dûe  àAlon:(o  Bar- 
ia , curé  du  Potofi , qui  a donné  un 
excellent  ouvrage  à ce  fujet.  Mais 
fi  l’argent  eft  minéralifé  avec  le  fou- 
fre  , on  eft  obligé  de  calciner  la 
mine.  Dans  cette  calcination  , le 
foufre  fe  diflipe  ; & tous  les  métaux 
qui  peuvent  être  unis  à l’argent,  de- 
viennent incapables  de  s’unirau  mer- 
cure. On  met  la  mine  calcinée  dans 
un  grand  chauderon  conique,  fait 
de  cuivre  rouge  : on  ajoute  fix  pai- 
ries du  mercure  fur  une  d’argent  ; 
on  verfe  par-deftus  de  l’eau  bouil- 
lante pour  faire  prendre  le  mercu- 
re, 8c  on  agite  le  tout  avec  une  ma- 
chine faite  exprès.  Lorfque  l’argent 
a été  ainfi  uni  au  mercure,  on  le  dit 
tille  dans  de  grandes  retortes  ; le 
mercure  s’évapore  , 8c  l’argent  ref- 
te  au  fond  , foRs  le  forme  d’un 
pain. 

Lorfque  l’argent  a été  purifié,  au- 
tant qu’il  eft  pofiible  , de  toutes  les 
matières  qu’il  contenoit  , on  dit 
qu’il  eft  de  douze  deniers  de  fin. 
Pour  entendre  ce  langage  , il  faut 
fçavoir  que  les  elTayeurs  fuppofent 
qu’une  malle  d’argent  quelconque 
eft  divifée  en  douze  parties , 8c  que 
de  ces  douze  parties  , il  n’y  en  a 
point  une  qui  ne  Ibit  d’argent  fin  ; 
fi  une  de  ces  parties  eft  d’un  autre 
métal , on  dit  alors  que  cet  argent 
H’eft  que  de  1 1 deniers.  On  divife 
chaque  denier  en  24  grains  , pour 
exprimer  les  plus  petites  fraâions 
des  alliages. 

L’argent  parfaitement  pur  eft  trop 
mol  pour  la  plftoart  des  ouvrages 
d’orfèvrerie  ; c’eft  pour  le  rendre 
plus  dur,  qu’on  eft  obligé  d’y  ajou- 
ter un  peu  d’ailiage.  Il  entre  dans 
I’;irgeat  en  vailfeUe  une  partie  de 
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cuivre  fur  vingt-quatre  parties  d’ar- 
gent. 

Argent  blanc  , fe  dit  de  tome 
monnoie  fabriquée  de  ce  métal. 

Argent  trait  ;>c’eft  celui  qu’on  « 
réduit  à n’avoir  que  l’épailTeur  d’un 
cheveu , en  le  faifant  paflerfuccefli- 
vement  par  les  trous  d’une  filiere. 
C’eft  avec  l'argent  trait , qu’on  fait 
l’argent  en  lame  ; on  applatit  Har- 
gent  trait  entre  deux  rouleaux,  8c on 
le  difpofc  à être  appliqué  fiir  la 
foie  , par  le  moyen  du  moulin  , oh 
d être  employé  tout  plat  dans  les 
ornemens  qu’on  fait  à plufieurs  ou- 
vrages brodés  ou  brochés. 

Argent  en  feuille  y c’eft  celui  qui 
fert  aux  ufages  des  argenteurs  Sc 
des  doreurs,  8c  que  les  batteurs  d’oc 
ont  réduit  en  feuille  très-minces. 

Argent  fin  fumé , fe  dit  de  far- 
gent  ou  trait  ou  en  lame  ou  filé 
Ou  battu , qu’on  a expofé  à la  fumée 
pour  lui  donner  la  couleur  de  l’or  , 
& le  vendre  pour  argent  fin  doré. 
C’eft  une  fraude  défendue , fous  pei- 
ne de  confifeation  entière , 8c  deux 
mille  livres  d’amende. 

Argent  faux  ; c’eft  tout  ce  qui 
eft  fait  de  cuivre  rouge , 8c  recou- 
vert à plufieurs  fois  par  le  feu  de 
feuilles  d’argent. 

Argent  vif.  Voyez  Mercure. 
ARGENTER;  c’eft  appliquer 8c 
fixer  des  feuilles  d’argent  fur  des 
ouvrages,  pour  les  faire  paroîrre  ea 
tout  ou  en  partie  , comme  s’ils 
étoient  d’argent.  Cette  opération  li 
fait  furlesméraux  , tels  que  le  fer, 
le  cuivre  , 8c  fur  les  bois , la  pierre, 
l’écaille  , fur  la  toile  8c  fur  le  pa- 
pier. On  fait  ufage  du  feu  pour  ar- 
genter les  métaux  , au  lieu  qu’il 
n’en  faut  point  pour  argenter  les  au- 
tres matières  y on  fe  fert  feulement 
d’une  efpece  de  colle  qui  prend  fur 
les  feuilles  d’argent  8c  fur  les  pièces 
qu’on  veut  argenter. 

L’argenture  fur  une  pièce  de  cui- 
vre ou  de  fer,  exige  plufieurs  prépa- 
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Tarions, avant  qu’on  puifle  appliquer 
& fixer  les  feuilles  d’argent.  Ces 
préparations  conliftent  à émorfiler 
la  pièce  , à la  recuire,  à la  poncer  , 
à la  hacher  8c  à k bleuir.  Voyez 
tous  ces  mots.  La  pièce  étant  échauf- 
fée par  la  derniere  opération  qu’on 
lui  à fait  fubir  , on  la  charge  àplu- 
iieurs  reprifes  de  feuilles  d’argent , 
epi’on  applique , en  lespreflant  for- 
tement avec  le  brunillbir  ; cet  inf- 
trument  eft  de  différentes  formes 
8c  grandeurs,  pour  fervir  aux  diffé- 
rentes parties  des  ouvrages.  Voyez 
Bruniÿoir, 

L’argenture  fur  bois  , fur  toile , 
fe  fait  de  la  même  maniéré  que  leur 
dorure.  Voyez  Dorure. 

ARGENTERIE, fe  dit  de  la  vaif- 
lêlle  8c  desautres  uftenllles  d’argent. 

ARGILLE  , efpece  de  terre  qui 
différé  des  autres  terres  par  des  pro- 
priétés qui  lui  font  particulières. 
Les  terres  argilleufes  font  tenaces  , 
douces,  molles  , onâueufes  au 
toucher.  Elles  s’attachent  facile- 
ment à la  langue,  8c  fe  divilént 
promptement  dans  l’eau  en  parties 
très-fines. 

L’argille  n’efl  point  foluble  dans 
les  acides;  elle  s’unit  aux  huiles,  8c 
devient  par-là  propre  à plufieurs 
arts  : on  l’emploie  pour  dégraifier 
le  lucre  , & pour  enlever  les  taches 
des  habits. 

Toute  argille  fe  durcit  au  feu;  8c 
c’efl  fur  cette  dureté  qu’elle  prend  , 

■ qu’eft  fondé  l’art  de  la  poterie  : on 
en  fait  des  vafes  de  toute  efpece  , 
des  tuiles  , des  briques  , des  car- 
reaux 8c  des  modèles  de  fculprure. 
On  peut  lui  donnertoutes  fortes  de 
formes,  lorfqu’elle  eft  molle,  & elle 
les conferve,  après  avoir  été  durcie 
au  feu.  Dans  cet  état,  elle  donne  des 
étincelles, fion  la  bat  avec  le  briquet. 

Il  y auroit  une  infinité  d’efpeces 
A'argille  , fi  on  vouloit  les  diftin- 
guer  par  les  couleurs  ; il  y a des 
argilles  blanches , jaunes , bleues  , 


A R G 

rouffes , grîfes  , noires  : la  différen- 
ce de  ces  couleurs  ne  vient  que  du 
mélange  du  fer  8c  d’autres  matières 
que  les  argilles  contiennent.  Celle 
des  environs  de  Paris  eft  bleue , c’eft 
le  fer  qui  lui  donne  cette  couleur  ; 
on  peut  l’en  féparer , 8c  elle  devient 
blanche. 

La  terre  argilleufe  fe  trouve  par- 
tout, 8c  même  en  alfez  grande  abon- 
dance : il  eft  rare  qu’elle  foit  pure 
8c  fans  mélange  d’aucune  autre  ef- 
pece de  terre.  M.  Hougttons  ayant 
retiré  du  fable  de  l’argüle , en  con- 
clud  que  fi  on  examinoit  la  quan- 
tité qui  doit  être  mêlée  à l’argille 
pour  la  rendre  la  plus  propre  qu’il 
foit  poflible  à produire  les  différen- 
tes efpeces  de  végétaux  , on  pour- 
roit  parvenir  parties  mélanges  fem- 
bles  à rendre  les  autres  terres  pro- 
pres à donner  lesmêmesproduéiions. 
Il  eft  certain  que  l’argille  pure  eft 
trop  denfe  8c  trop  compaâe  pour 
pouvoir  produire  ; mais  celle  qui  a 
une  certaine  proportion  de  fable  , 
de  terreau  noir , oude  quelqu’autre 
terre , peut  produire  du  froment , du 
feigle  , des  feves  , 8cc. 

Voici,  d’après  M.  Hougttons,  quel- 
ques détails  fur  la  culture  que  de- 
mandent les  terres  qui  contiennent 
beaucoup  d’argille,  8c  qu’on  ap- 
pelle pour  cela  terres  argilleufes. 
On  doit  les  labourer  continuelle- 
ment , y lérnant pendant  deux  ans, 
Sc  les  laiffant  repofer  la  troifieme 
année  ; on  les  laboure  en  filions.  Le 
premier  labour  le  donne  à la  fin  de 
Mars  ou  au  commencement  d’Avril, 
Un  peu  avant  le  fécond  qui  fe  don- 
ne à la  mi-Juin;  on  les  fume  avec 
du  fumier  de  vache  , ou  de  cheval, 
à moins  qu’on  on  y ait  fait  parquer 
des  troupeaux  : dès  que  le  fumier 
eft  étendu,  on  laboure  pourl’enter- 
rer , afin  que  le  foleil  8c  la  pluie 
ne  l’amaigrinênt  pas; on  donne  en- 
core un  nouveau  labour  à la  fin 
d’Août,pour  détruire  les  mativaifes 
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herbes  8c  retourner  le  fumier , afin 
qu’il  puifle  fertilifer  la  femence. 
Tous  ces  différens  labours  brifent 
la  terre  8c  la  rendent  plus  propre 
à recevoir  les  influences  de  l’air. 

Dans  les  terres  argilleufes  ainfi 
préparées  , on  feme  ordinairement 
du  froment  à la  S.  Michel  ; mais  fi 
l’argille  eft  très-forte  , 8c  le  terrein 
froid  , on  préféré  le  bled  barbu  , 
blanc  ou  rouge , ou  même  on  les 
mêle  tous  les  deux  ; 8c  on  en  feme 
en  Angleterre  deux  boiffeaux  de 
chacun  par  acre:  il  la  terre  eft  bien 
bonne  ,elle  produit  vingt  boiifeaux. 
On  y feme  encore  des  fèves  d’ha- 
ricot blanches  ou  rouges  , ou  des 
fèves  de  marais  , fi  la  terre  eft  en 
valeur  ; mais  fi  elle  ne  l’eft  pas  , on 
y met  des  pois  verds  ou  gris  : pour 
lors  on  ne  laboure  qu’une  fois  à la 
Chandeleur,  8c  on  feme  dans  le  dé- 
cours , prétendant  que  cela  donne 
plus  de  goufiê,  8c  moins  de  paille  ; 
on  feme  quatre  boiifeaux  de  pois  ou 
cinq  de  fèves  : lorfque  les  premiers 
rendent  vingt  boiifeaux  , 8c  les  fé- 
conds trente  , c’eft  une  bonne 
moiifon. 

Pour  fabler  l’argille , il  faut  d’a- 
bord la  bien  labourer  , 8c  la  bien 
couper  : on  y répand  enfuite  6o  ou 
8o  boiifeaux  de  fable  par  acre,  avec 
40  ou  50  boiilêaux  de  chaux  qu’on 
mêle  bien  avec  la  terre.  Après  cela , 
on  ajoute  une  grande  quantité  de 
fumier  de  bœuf,  de  vache , ou  de 
cheval , de  paille  pourrie  , ou  de 
boue  de  marais  i toutes  ces  opéra- 
tions peuvent  fe  faire  depuis  le  com- 
mencement de  Mai  jufqu’à  la  fin  de 
Septembre.  En  OSobre, on  laboure 
cette  terre  plus  profondément  que 
la  première  fois  , 8c  on  la  feme  en- 
fuite  avec  du  froment  qu’on  recou- 
vre avec  la  charrue , pafiant  la  herfe 
par-deflûs,  pour  bien  brifer  les  mot- 
tes. En  Mai , lorfque  le  bled  com- 
mence à paroître , il  faut  avoir  foin 
d’arracher  les  mauvaifes  herbes.  On 
Tome  I, 
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peut  y femer  du  bled  ou  du  feigle  , 
les  deux  premières  années  ; de  l’or- 
ge , la  troifieme  , pourvu  qu’on  y 
faile  parquer  des  troupeaux  ; de 
l’avoine  , les  quatre  fuivantes  ; la 
huitième , des  pois  ; 8c  en  la  laiifant 
repofer  la  neuvième , on  aura  abon- 
damment de  l’herbe  pour  les  trou- 
peaux. Si  l’on  étoit  loin  de  la  mer, 
8c  qu’on  ne  put  pas  avoir  de  fa- 
ble , on  y fupplée  par  de  la  chaux  , 
8c  deux  boiifeaux  de  fel , 8c  en  tai- 
fant  infufer  le  grain  dans  de  l’eau 
falée  8c  de  l’eau  de  chaux  \ il  n’y 
a que  le  feigle  qui  veut  être  femé 
fec. 

On  peut  encore  marner  les  ter- 
reins  argilleux  légers,avec  de  la  mar- 
ne. V.  Marne.  Cette  efpece  d’en- 
grais,fe  décompofe  à l’air  8c  les  rend 
plus  légers  , de  forte  qu’après  huit 
ou  neuf  moiIfons,ils  peuvent  pro- 
duire de  l’herbe  pour  les  troupeaux. 

Si  tout  ce  que  je  viens  de  dire 
s’exécutoit  en  France,  avecle  même 
foin  qu’on  l’exécute  en  Angleterre, 
on  pourroit  s’attendre  à une  récolte 
de  huit  à duc , 8c  jufqu’à  quinze 
fetiers  par  arpent  ; un  terrein  ainfî 
préparé  en  rend  le  plus  fouvent  da- 
vantage en  Angleterre  ; cependant 
une  récolte  de  dix  à quinze  fetiers 
par  arpent  ne  devroit  pas  être  re- 
gardée en  France  comme  un  mé- 
driocre  produit  pour  la  première 
année , eu  égard  à celles  qui  doivent 
fuivre.  , 

ARGOT,;ardinage,fe  dit  de  l’ex, 
trêmité  d’une  branche  morte  , quî 
demande  à être  coupée  près  de  la 
tige  ; les  régies  de  la  taille  veulent 
qu’on  retranche  jufqu’au  vif  tous 
les  argots  qui  paroilfent  fur  un  ar- 
bre : nous  entrerons  dans  un  plus 
grand  détail  au  mot  Taille. 

ARGUE  , machine  à l’ufage  des 
tireurs  d’or  ; elle  eft  faite  en  forme 
de  cabeftan.  C’eft  un  gros  arbre 
percé  de  quatre  leviers  que  font 
touiner  huit  hommes  ; au  bout  de 
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ia  cordc  qui  l’entoure , eft  un  grofle 
tenaille  qui  tient  le  lingot  d’or  , 
d’argent , ou  de  cuivre  qu’on  fait 
paiTer  par  différons  pertuis  de  filiè- 
re , pour  le  dégroffir  8c  rendre  plus 
menu.  Les  lingots  qui  doivent  paf- 
l'er  à l'argue  , ont  été  auparavant 
fondus  8i  examinés  pour  le  titre  ; 
le  forgeur  les  divife  enfuite  en  trois 
parties  égales  aulli  rondes  qu’il  eft 
polllble  de  le  faire  fur  l’enclume. 
L’effet  de  l'argue  eft  de  les  étirer 
en  un  fil  d’autant  plus  menu,  qu’on 
les  a fait  paffer  fuccellivement  par 
des  trous  plus  petits  & plus  petits 
de  la  filiere.  Les  métaux  s’allongent 
lellement  par  le  moyen  de  l'argue  , 
qu’un  lingot  d’argent  doré , de  deux 
pieds  de  long  8c  de  trois  pouces  de 
circonférence  , produit  un  fil  cinq 
cent  quarante-trois  mille  fois  plus 
long , qu’il  n’étoit  auparavant. 

Argue  royale  , bureau  public  où 
les  orfèvres  8c  les  tireurs  d’or  font 
obligés  de  porter  leurs  lingots  d’orSc 
d’argent , pour  les  faire  tirer  8c  dé- 
grofiir  : il  leur  eft  défendu  d’avoir 
chez  eux  ni  argue  ni  autre  machine 
propre  à produire  le  même  effet. 
On  a voulu  par  ces  précautions  con- 
ferver  les  droits  de  marque. 

ARGUER , c’eft  paflér  l’or  8c  l’ar- 
gent à l'argue  pour  le  dégroflir. 

ARGUS  , terme  de  fleurifte;  c’efl 
une  tulipe  , couleur  de  feu , gris  de 
lin  , 8c  blanc  de  lait. 

ARIDAS , taffetas  des  Indes,  fa- 
briqué avec  une  efpece  de  foie  que 
l’on  tire  d’une  plante  8c  qui  a beau- 
coup de  luflre.  Voyez  Taffetas. 

ARISTOLOCHE, plante  qui  jette 
plufieurs  tiges  foibles  , flexibles  8c 
revêtues  d’efpace  en  efpace  de  feuil- 
les foutenues  par  une  quetie  fort 
courte  , qui  le  plus  fouventne  paflê 
pas  deux  lignes  ; des  aiffelles  de  cha- 
que feuille  naiffent  une  ou  deux 
fleurs  irrégulières  d’un  feule  pièce  j 
elles  font  tubulées  , terminées  en 
forme  de  langue,  8c  pour  l’ordin»iirc 
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un  peu  recourbées.  Le  calice  dte^ 
vient  un  fruit  membraneux , divifé 
en  cinq  loges  remplies  de  femences 
plates  , 8c  pofées  les  unes  fur  les 
autres. 

Il  y a quatre  efpece  s A'arlflolo- 
che  , fçavoir  la  ronde , la  longue  , 
la  clernatite  , ou  rempante  , Si.  la 
petite,  L'ariffoloche  ronde  a la  ra- 
cine ronde  , groffe  , charnue  , grUc 
en  dehors  , jaunâtre  en  dedans  , 
d’un  goût  âcre  très-amer  , 8c  d’une 
odeur  défagréable.  La  fécondé  ef- 
pece a fa  racine  d’environ  un  pied 
de  longueur , 8c  groffe  comme  le 
poignet.  Ses  feuilles  font  portées  fur 
des  pédicules  d’un  demi-pouce  de 
long.  La  troifieme  efpece  lé  fait  ai- 
fémenr  connoître  par  lés  racines 
menues  comme  des  plumes  à écrire  , 
qui  tracent  au  point  qu’un  feul  pied 
couvre  en  peu  de  tems  un  efpace 
de  terre  affez  conlidérable.  Enfin  la 
petite  arifloloche  a lés  racines  plus 
menues  8c  plus  déliées  que  les  trois 
autres  efpeces. 

Toutes  les  racines  d’ariflolochc 
nous  viennent  lèches  du  Languedoc 
8c  de  la  Provence.  La  ronde  8c  la 
longue  doivent  être  choifies  , groL 
fes  , bien  nourries  , jaunes  en  de- 
dans, 8c  d’un  goût  amer  ; il  n’y  a 
que  la  racine  de  la  petite  ariftolcr- 
che  qui  ait  une  odeur  aromatique 
8c  agréable. 

Cette  plante  fe  multiplie  d’elle- 
même, 8c  quelquefois  beaucoup  plus 
qu’on  ne  veut  , fans  foin  8c  fans 
culture  ; elle  croît  dans  les  champs , 
les  haies  8c  les  vignes  fur-tout , où 
elle  efl  très-commune. Tous  les  vins 
qu’on  fait  aux  environs  de  Lyon  , 
ont  un  goût  bien  marqué  d’arillolo- 
che  , que  bien  des  gens  -trouvent 
fort  défagréable. 

ARMATEUR,  (marine  ;)  c’eft  le 
nom  qu’on  donne  au  commandant 
d’un  vaiffeau  armé  en  guerre  pour 
courir  fiir  les  vailfeaux  du  parti  con- 
traire. On  le  donne  aulli  aux  inar- 
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cliands  qui  équipent  un  valileau,  foit 
pour  la  courle  , foit  pour  le  com- 
merce. Il  lignifie  la  même  chofe 
que  celui  de  corfaire.  Un  armateur 
ne  peut  point  armer  un  vaifleau  en 
guerre, fans  une  commiflion  de  l’ami- 
ral , enrégiftrée  au  greffe  de  l’ami- 
rauté du  lieu  où  il  fait  l’on  arme- 
ment. 11  ell  même  obligé  de  don- 
ner caution  d’une  certaine  fomme 
qui  elt  reçue  par  le  lieutenant  de 
l’amirauté  , en  préfence  du  procu- 
reur du  roi. 

ARME  , ou  ARMATURE  , en 
charpenterie,  le  dit  des  barres,  clefs, 
boulons,  étriers,  Sc  autres  liens  de 
fer  , qu’on  emploie  pour  fortifier 
une  poutre  éclatée  , ou  pour  rete- 
nir un  affemblage  de  charpente. 
ARMER,  en  fauconnerie,  c’eft  at- 
tacher des  fonnettes  aux  pieds  de 
l’oifeau  ; on  dit  aulfi  armer  les  cu- 
res de  foifeau.  Voyez  Cure. 

ARMER,  (manege ,)  fe  dit  d’un 
cheval  qui  fe  défend  contre  le  mors. 
Un  cheval  s’arme  de  deux  maniérés , 
c’efl-à-dire,  en  appuyant  ou  contre 
fon  poitrail , ou  contre  fon  enco- 
lure, les  branches  de  fon  mors;  en- 
forte  qu’il  peut  dès-lors  fe  Ibuflraire 
aux  efforts  d’une  main  ignorante. 
Pour  corriger  un  cheval  de  ce  dé- 
fait , il  faut  lui  attacher  fous  la 
bouche  une  boule  de  bois  , garnie 
d’étoffe  entre  les  os  de  la  mâchoire 
inférieure,  qui  l’empêche  de  porter 
fa  bouche  , li  près  de  fon  poitrail. 
On  dit  encore  qu’uit  cheval  s'ar- 
me des  lèvres,  lorfqu’il  les  met  en- 
tre le  mors  & fes  barres.  Les  che- 
vaux qui  ont  des  lèvres  larges  & 
molles  font  fujets  à ce  défaut  ; 
comme  elles  couvrent  facilement  la 
gencive  , elles  fe  trouvent  preffées 
par  l’embouchure,  & appefantiflent 
par  conféquent  l’appui  de  la  main, 
en  empêchant  que  ce  qui  doit  por- 
ter fur  les  barres  puiffe  prendre  net- 
tement & librement  fa  vraie  place. 
Le  remède  à cela,  eft  de  donner  au 
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cheval  un  mors  plus  large , & qui 
foit  mieux  arrêté  fur  les  barres. 

ARMER,  (marine,  ) c’eft  équiper 
un  vaiffeau  de  tout  cé  qui  lui  ell 
néceffaire  pour  voyager&pour  com- 
batte. L'armement  d’un  vaiffeau 
comprend  les  vivres,  les  munitions, 
les  matelots  , les  foldats  , &c. 
ARMER,fedit  auffi  d’unarbre  qu’on 
garnit  d’épines  parle  pied,  pour  em- 
pêcher les  beftiaux  de  s’y  froter  , 
& d’en  offenfer  l’écorce.  On  doit 
en  couvrir  la  tige  avec  de»  cordons 
de  paille  qu’on  entortille  tout  au- 
tour; c’eft  une  précaution  néceffaire 
pour  la  maintenir  fraîche  & pour 
faciliter  le  cours  de  la  fève  pendant 
les  grandes  chaleurs. 

Comme  les  arbres  d’une  pépinière 
ont  leur  écorce  tendre  & délicate  , 
parce  qu’ils  ont  toujours  été  à l’om- 
bre , il  faut , quand  on  les  trans- 
plante, avoir  foin  de  les  armer, pour 
ne  pas  les  expofer  tout-à-coup  , ni 
aux  fortes  gelées  , ni  aux  grandes 
ardeurs  du  foleil.  C’eft  un  moyen 
de  conferver  leurs  tiges  belles  & 
nettes  ; il  faut  avoir  cette  attention 
jufqu’à  ce  qu’ils  aient  pris  leur  for- 
ce,  & fe  foient  accoutumés  au  grand 
air.  ° 

ARMES  , terme  qui  comprend 
les  défenfes  naturelles  des  bêtes, 
comme  les  griffes, les  dents,  les 
aiguillons,  les  cornes  ,lee  défenles 
du  fanglier  , de  l’élephant , le  bec 
d’un  faucon. 

ARMOIRE , meuble  de  bois  qui 
a pris  fon  nom  des  armes  qu’on  y 
ferroit  autrefois  ; c’étoit  le  lieu  ou 
les  anciens  chevalitrs  tenoient  leurs 
habits  de  joûre  & de  tournois, leurs 
écus,  & leurs  armes.  Ce  meuble  fert 
aujourd’hui  pour  y mettre  des  ha- 
bits & toute  autre  forte  de  hardes. 

ARMOISE , plante  appellée  par 
le  vulgaire.  Herbe  de  la  faint  Jean; 
elle  poulie  des  tiges,  longues,  bran- 
chues,  garnies  de  feuilles  verres  en 
deffusSiblanchâtres  en  dellbus,aflèj; 
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lemblablcs  à celles  de  l’abCnthe  or- 
dinaire. Les  fleurs  qui  viennent  à 
l’extrêinité  des  tiges , font  un  amas 
de  petits  fletirons  de  couleur  de 
pourpre , portés  fur  un  embryon , & 
renfermés  dans  des  calices  écailleux 
& arrondis.  Ces  fleurs  ont  une 
odeur , foible  aromatique  , & ap- 

Îrochante  de  celle  de  la  lavande. 

es  femences  qui  fuccedent  aux  fleu- 
rons , font  menues  comme  celles  de 
l’abfinthe. 

L’armoife  donne  fes  fleurs  dans 
les  mois  de  Juillet  & d’Août  ; elle 
vient  dans  les  lieux  fecs  & pierreux, 
fans  culture  ; on  ta  multiplie  de  fe- 
mence  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 
La  médecine  la  fait  entrer  dans  un 
grand  nombre  de  préparations. 

ARMOISIN , taffetas  de  médio- 
cre qualité, qui  fe  fabrique  enF  rance 
Sc  en  Italie.  On  fait  auffi  à Avignon 
des  demi  - armoifins  qui  font  infé- 
rieurs de  prix  8c  de  qualité  aux  ar- 
moifins  de  Lyon. 

Enfin  ce  que  l’on  nomme  armoifin 
des  Indes  eftun  taffetas  encore  plus 
mince  8c  moins  folide  que  ceux  dont 
nous  venons  de  parler , qui  nous 
viennent  des  Indes  Orientales  ; les 
couleurs  (fur-tout  la  rouge)  en  font 
fauffes  ; ceux  qui  font  rayés  ou  à 
carreaux  , fe  nomment  Arains  , 8c 
ceux  qui  font  à fleurs  , Damavars. 

ARMONS,  pièces  de  bojs  un  peu 
courbées  qui  répondent  de  l’aiflieu 
de  devant  d’un  carroffe  au  timon  , 
8c  fervent  à foutenir  la  cheville  ou- 
vrière. C’ell  ordinairement  l’orme 
que  les  charrons  emploient  à cet 
ufage.  Voyez  Orme. 

AÎRMURIER , ouvrier  qui  fabri- 
que des  armes.  Le  corps  des  armu- 
riers - heaumiers , jadis  très  - nom- 
breux, ne  fubfille  plus.  C’eft  àBe- 
fançon  que  fe  fabriquent  mainte- 
nant les  cuiraffes  dont  on  fe  fert  Hans 
la  cavalerie  , la  feule  piéce'de  l’an- 
cienne armure  dont  on  faffe  ufage. 
ARMURIER , fe  dit  encore  , 
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qtioiqu’împroprement , de  celui  qtif 
vend  des  armures  , encore  qu’il  ne 
les  fabrique  pas. 

AROBE , ou  ARROBE  ; quel- 
ques-uns même  difent  fimplemenï 
rôbe  par  corruption  , eft  un  poids 
en  ufage  dans  toute  la  domination 
efpagnole  8c  portuga’ié  , mais  qui 
n’y  eft  pas  par-tout  le  même. 

L’arobe  de  Madrid  répond  à 2 j 
livres  un  quart  , poids  de  Paris. 

L’arobe  de  Séville  8c  de  Cadix  en 
vaut  26  8c  demi. 

L’arobe  de  Porti^aî , 29  livres 
environ.  Ce  poids  eft  encore  connu 
fous  les  noms  d'acate  Sc  aroue.  V. 
Arate  8c  Aroue. 

AROMATES  , fe  dit,  en  général, 
de  tout  ce  qui  répand  une  odeur 
forte , agréable,  pénétrante.  Le  clou 
de  girofle  , la  canelle  , la  noixmul- 
cade  , le  gingembre , le  poivre,  font 
des  aromates. 

ARONDE  , terme  de  charpen- 
terie, entaille  étroite  au  dedans  8c 
large  au  dehors  , que  l’on  pratique 
à l’extrémité  d’une  pièce  de  bois 
que  l’on  veut  affembler  : on  la  nom- 
me Queue  d’aronde , parce  que  cela 
reffemble  à la  queue  de  l’hirondel- 
le , qui  fe  nommoit  anciennement 
Aronde. 

ARPAILLEUR  ; c’eft  le  nom 
qu’on  donne  à ceux  qui  s’occupent 
à remuer  le  fable  des  rivières  qui 
roulent  des  paillettes  d’or,  pour  les. 
en  féparer.  Les  arpailleurs  n’ont 
aucun  emploi' dans  les  mines. 

ARPENT  , mefure  de  terre  eu 
ulâge  à Paris , dans  l’ifie  de  France 
8c  dans  beaucoup  d’autres  endroits  ; 
elle  contient  par-tout  cent  perches 
de  fuperficie  , c’eft-à -dire, dix  per- 
ches de  long  fur  dix  perches  de  lar- 
ge ; mais  le  nojnbre  des  pieds  que 
contient  la  perche  n’eft  pas  le  même 
par-tout.  A Paris,  la  perche  n’eft  que 
de  dix  - huit  pieds  de  long  , qui  font 
trois  toifesà  lix  pieds  chacimc  ; c’eft 
lit  mefure  la  plus  commune  8c  la 
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pins  petite.  Dans  la  Beauce , elle  eft 
île  vingt-deux  pieds  ; dans  la  Bre- 
tagne , de  vingt-quatre  -,  & enfin 
dans  l’Anjou  , le  Poitou.,  le  Maine 
& la  Touraine  , elle  eft  de  vingt- 
cinq  pieds  : c’ed  la  plus  grande  me- 
fure  qu’il  y ait. 

Cene  diverfité  de  mefure  n’a  lieu 
en  France  , que  pour  les  terres  à 
grain  , les  vignes  & les  prés  ; car  à 
l’égard  des  bois  & des  forêts  , il  y 
a une  mefure  uniforme  8c  la  mê- 
me par-tout.  L’arpent  d’un  bois  y 
e/t  compofé  de  cent  perches , dont 
chacune  eft  de  vingt  - deux  pieds , 
c’eft-â-dire  , qu’elle  a quatre  cent 
quatre-vingt-quatre  pieds  de  fuper- 
ficie  , en  multipliant  vingt-deux  par 
vingt-deux.  Le  pied,  dans  toutes  les 
mefures  , eft  de  douze  pouces  , 8c 
le  pouce  de  douze  lignes. 

Dans  la  Bourgogne , la  Lorraine  , 
la  Picardie  & la  Guyenne  , on 
compte  pariournal.  Voyez  Journal. 
En  Angleterre, ainfi  qu’en  Norman- 
die , on  compte  par  acre.  V.  Acre. 

Il  eft  néceflaire  d’être  inftruit  de 
la  diverlité  des  mefures  de  chaque 
pays  pour  éviter  les  fiirprifes  dans 
les  marchés  8c  les  achats  qu’on  peut 
frire.  Il  faut  fçavoir  qu’en  fait  de 
mefure  , la  régie  eft  celle  du  lieu 
où  la  livraifon  d’une  chofe  doit  être 
faite,  tantpour  l'immeuble  que  pour 
le  meuble  ; 8c  quand  on  n’a  point 
défigné  le  lieu  de  la  fituation  de 
l’immeuble  , 8c  de  la  délivrance  du 
meuble  , on  eft  obligé  de  fuivre  la 
mefure  du  lieu  , où  la  convention 
a été  faite. 

ARPENTAGE , fe  dit  du  mefu- 
rage  des  terreins  par  arpent , 8c  de 
la  fcience  de  celui  qui  les  arpente. 
L’arpentage  conlldéré  fous  ce  der- 
nier point  de  vue  confiftc  à prendre 
les  dimenflons  de  quelques  portions 
de  terre , à les  tracer  fur  une  carte, 
8c  à en  trouver  l’aire.  11  fuit  de-là 
qu’on  doit  diftinguer  trois  parties 
dans  l’arpentage  ; la  première  con- 
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fifte  â prendre  les  mefures , 8c  i 
faire  les  obfcrvations  néceftaires  fur 
le  terrein  j la  féconde , à mettre  ce* 
mefures  8c  ces  obfervations  fur  le 
papier;  la  troifieme,  à trouver  l’aire 
du  terrein. 

ARPENTEUR  , nom  que  l’on 
donne  à celui  dont  l’office  eft  de 
mefurer  les  terreins  , fuivant  la  me- 
fure convehue  dans  le  pays  où  fe 
fait  l’arpentage.  Il  faut  qu’un  ar- 
penteur foit  parfaitement  inftruie 
de  la  théorie  8c  de  la  pratique  de 
fon  art. 

ARQUÉ , (manege,)  cheval  dont 
les  jambes  de  devant  ont  pris  la 
forme  d’un  arc , après  un  travail  ex- 
ceflif.  Les  genoux  avancent  trop  , 
parce  que  les  jambes  font  à moitié 
pliées  en  deflbus.  Il  n’eft  pas  tou- 
jours bien  aifé  de  diftinguer  la  jambe 
arquée  par  le  travail , d’avec  celle 
du  cheval  brafftcourt.  Voyez  Braf^ 
ficourt.  Cependant , en  examinant 
de  près  la  jambe  d’un  cheval  arqué  , 
on  le  trouvera  pour  l’ordinaire  char- 
gé d’une  infinité  de  maladies  qu’un 
exercice  violent  8c  outré  ne  manque 
jamais  de  produire.  Ce  défaut  eft  R 
coiiüdérable  qu’un  cheval  arqué 
doit  être  eitvilagé , comme  un  ani- 
mal entièrement  ruiné. 

ARQUEBUSADE , eau  d’arque- 
bufâde.  Voyez  Eau  vulnéraire. 

ARQUEBUSE  , arme  à feu  de  la 
longueur  d’un  ftilll , ou  d’un  moufl 
quet , qui  avoit  quarante  calibres 
de  long , 8c  qui  portoit  une  once  8t 
fept  huitièmes  de  plomb  avec  au- 
tant de  poudre.  Un  rouetd’acier  ap- 
pliqué contre  la  platine  de  l’arque- 
bufe  donnoit  le  mouvement  à tou* 
les  reflbrts. 

Les  arquebufes  font  les  plus  an- 
ciennes des  armes  à feu  ; elles  ne 
font  connues  aujourd’hui , que  dans 
les  arfeivaux  8c  dans  les  cabinets 
d’armes  où  on  les  conferve  par  cu- 
riofité.  Lorfqu’elles  étoienten  ufe- 
ge , oa  appelloit  arqueibvfers  les 
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foldats  .qui  en  étoient  armés  ; ^il  y 
avoir  des  arquebufiers  à pied  & à 
cheval. 

Arquebufe  à croc , arme  dont  on 
fe  fert  encore  en  France  dans  quel- 
ques garnirons.  Le  qualibre  de  l’ar- 
quebuje  à croc  eft  plus  gros  que 
celui  du  fudl , & bien  moindre  que 
celui  du  canou.  On  charge  cette 
arme  de  la  même  maniéré  que  le 
canon,  8t  on  y met  le  feu  avec  une 
mèche.  Sa  portée  elt  plus  grande 
que  celle  du  fufil. 

Arquebufe  à vent , forte  de  ma- 
chine lervant  à pouffer  des  balles  , 
avec  une  grande  violence , en  n’em- 
ployant que  la  force  de  l’air.  Cette 
efpece  d’arme  chargée  d’air  , a un 
effet  qui  égale  prefque  celui  des 
fufîls  ordinaires  ÿ mais  elle  rend 
moins  de  bruit , lorfqu’on  la  dé- 
charge. On  en  trouve  la  defcription 
dans  la  plupart  des  Traités  de  phyfi- 
que.  Elle  fut  inventée  par  un  bour- 
geois de  Lifieux  nommé  Marin  , 
qui  la  pré  Tenta  au  roi  Henri  IV. 

ARRACHEMENT , terme  d’ar- 
chiteâure.  Les  arrachemens  d’une 
voûte  font  les  endroits  où  elle  com- 
mence à s’arrondir , 8t  à s’avancer 
en  devant  au-deffus  de  l’impofte. 

ARRACHER , ce  mot  fe  dit  des 
plantes  des  arbres  arrachés  dans  les 
forêts. 

ARRACHER;  terme  de  jardina- 
employé  à exprimer  l’aftion  de 
tirer  de  terre  avec  forcé  les  plantes 
mortes  ou  nuilîbles. 

Arracher  le  jarre  , chez  les  cha- 
peliers , c’eft  éplucher  une  peau  de 
caftor,  ou  en  arracher  avec  des  pin- 
ces les  poils  longs  & luifans  qui  s’y 
rencontrent.  Ce  travail  efl  confié  à 
des  ouvrières  qu’on  nomme  arra- 
eheufes  ou  éplacheufes.  V.  Jarre. 

ARRAMER,  terme  de  fabrique, 
qui  lignifie  , mettre  une  pièce  de 
drap  ou  de  ferge  fur  un  rouleau 
pour  la  diftendre.  Une  étoffe  ainll 
allongée  , fe  racourcit  dans  la  fuite. 
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Cette  manœuvre  eft  défendue  ex? 
preffément  à tous  les  drapiers  , fa- 
çonniers , 8t  foulons. 

ARRASEMENS , la  derniere  af- 
iîfe  d’un  mur  arrivé  à la  hauteur  du 
plinthe. 

ARRATEL  , poids  en  ufage  en 
Portugal  : il  pefe  feize  onces , poids 
de  marc  , c’eft-â-dire , qu’il  eft  égal 
i la  livre  de  France. 

ARRENTEMENT  , autrement 
dit  bail  à rente  , eft  un  aéte  par  le- 
quel un  propriétaire  fait  ceflion  à un 
autre  d’une  maifon  , ou  d’un  fonds 
de  terre  qui  lui  appartenoit , à la 
charge  par  le  preneur  de  lui  payer 
annuellement  8c  à perpétuité  une 
redevance  , foit  en  nature , foit  en 
argent. 

ARRERAGES  ; c’eft  ce  qu’une 
fomme  d’argent  ou  un  bien  fonds 
aliénés  produifent  journellement 
d’intérêts. 

On  ne  peut  demander  que  cinq 
années  d’arrérages  des  rentes  conf- 
tituées  , vingt-neuf  des  rentes  fon- 
cières 8c  d’emphÿthéofes  , 8c  dix  des 
penflons  viagères.  Le  furplus  eft 
preferit  au  profit  du  débiteur,  pcnir- 
vu  cependant  qu’il  n’y  ait  pas  de 
commandement  de  payer,  qui  inter- 
rompe le  cours  de  çette  prefeription. 

ARRES  r , jugement  rendu  par 
une  cour  fouveraine  , 8c  dont  il 
n’y  a point  d’appel.  . 

Arrêt  de  déiénfe  , eft  un  arrêt 
qui  reçoit  appellant  d’une  fentence 
& en  défend  l’exécution , jufqu’à  ce 
que  le  tribunal  fupérieur  en  ait 
pris  connoiffance. 

Arrêt  du  confeil  d’état , eft  un 
arrêt  que  le  roi  prononce  dans  fon 
confeil  fur  les  requêtes  de  fes  fujets 
ou  les  remontrances  desmagiftrats. 
Lorque  le  roi  en  rend  de  fon  propre 
mouvement , 8c  fans  requêtes  à lui 
préfentées  ,on  les  nomme  arrêts  en 
commandement. 

Arrêt  lignifie  aulli  la  faille  qu’un 
créancier  fait  faire  des  femmes  eu 
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yfTets  mobiliers  apartenant  à fon 
débiteur. 

Enfin  Arrêt  fe  prend  pour  l’em- 
prifonhement  d’un  honune  qui  doit 
à un  autre. 

ARREST , (manege  , ) fe  dit  des 
derniers  mouvemens  qu’on  fait  faire 
à un  cheval,  avant  de  l’arrêter  tout- 
à-fair.  Former  Vartêt  d’un  cheval , 
c’eft  l’arrêter  fur  fes  hances.  Pour 
former rurréi  d’un  cheval , il  faut,  en 
le  commençant, approcher  d’abord 
le  gras  des  jambes  , pour  l’animer  ; 
mettre  le  corps  en  arriéré  ; lever 
la  main  de  la  bride  , fans  lever  le 
coude  , étendre  enfuite  fortement 
les  jarrets,  8c  appuyer  fur  les  étriers 
pour  lui  faire  former  les  tems  de 
fon  arrêt  en  le  faifant  falquer  avec 
les  hanches  trois  ou  quatre  fois. 
V.Falcade. 

Un  cheval  forme  bien  ou  mal  fon 
arrêt,  félon  qu’il  fait  fes  mouvemens 
avec  grâce  , ou  "lourdement  , foit 
par  fa  faute  , ou  par  celle  du  cava- 
lier; s’il  ne  plie  point  furies  han» 
ches,  s’il  lé  traverfe  , s’il  bat  à la 
main,  il  forme  un  arrêt  de  mauvai- 
fe  grâce.  Voyez  ces  mots, 

11  ne  faut  jamais  former  les  ar- 
rêts d’un  cheval  courts  8c  précipir 
tés;  ce  feroit  s’expofer  à ruiner  fes 
jarrets  8c  fa  bouche.  Apres  l'arrêt , 
il  faut  faire  enforte  que  le  cheval 
fournilTe  deux  ou  trois  courbettes. 
Voyez  Courbette. 

Demi-arrêt  ; c’eft  un  arrêt  qui 
n’eft  point  achevé  : ainfi  pour  for- 
mer un  demi-arrêt  , il  faut  arrêter 
fon  cheval  , ou  ralentir  fon  galop , 
8c  le  lui  faire  reprendre  enfuite  , 
fans  faire  ni  pefades  ni  courbettes. 
Voyez  ces  mots.  Les  chevaux  les  plus 
propres  pour  le  manege  Sc  pour  la 
guerre , font  ceux  qui  n’ont  que  la 
force  qu’il  leur  faut  pour  endurer 
Varrêt. 

ARREST  , en  horlogerie  ; ce  font 
des  pièces  qu’on  place  dans  les  ma- 
chines qui  vont  par  relforf  , pour 
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empêcher  que  les  mouvemens  ne  fe 
falTent  qu’en  certain  tems  , Sc  en 
certaine  quantité. 

ARREST, en  terme  de  chafjefeAlt 
de  l’aâion  du  chien  couchant  qui 
s’arrête  lorfqu’il  fent  le  gibier  , 8c 
qu’il  en  eft  à une  certaine  diftance. 
Les  meilleurs  chiensd’arrêtfontceux 
qui  arrêtent  ferme  poil  8c  plume.  . 

ARRESTE-BQEUF , plante  ainfi 
nommée  , parce  que  les  bœufs  font 
quelquefois  arrêtés  en  labourant  les 
terres  où  elle  abonde.  Ses  racines 
font  fi  profonde  8c  fi  difficile  à rom- 
pre , qu’il  faut  fouvcnt  les  coupec 
pour  dégager  la  charrue. 

L’arréte-bteuf  a fa  fleur  papillon- 
nacée , il  s’élève  du  calice  un  piftile 
qui  devient  dans  la  fuite  une  goufle 
renflée,  plus  ou  moins  longue  , fui- 
vant  les  elpeces.  Cette  goufle  eft 
compofée  de  deux  cofles  remplies 
de  femences  figurées  comme  un  pe- 
tit rein,  Les  tiges  font  longues  d’un 
pied  8c  demi , couchées  le  plus  fou- 
vent  par  terre  , armées  de  pointe 
par  intervalles  8c  fur-tout  vers  le 
fommet.  A la  bafe  de  ces  pointes 
font  attachées  des  feuilles  au  nom- 
bre de  trois , portées  fur  un  même 
pédicule  ; on  en  trouve  cepen- 
dant des  efpeces  qui  n’en  portent 
qu’une. 

L’arrête-bœuf  eft  uu  morceau 
friand  pour  les  ânes  ; & c’eft  fans 
doute  de-là  que  leur  eft  venu  le  nom 
d'anonis  ou  ononis , par  lequel  on  le 
défigne  dans  les  jardins  de  botani- 
que. Il  y en  a de  plufieurs  efpeces 
qui  ne  varient  que  par  la  couleur 
des  fleurs  : il  y en  a qui  font  rayées 
de  lignes  purpurines  ; il  y en'  a de 
blanches  , de  jaunes  8c  d’un  pour- 
pre rouge  fort  vif.  Cette  variété 
des  fleurs  de  l'arrête-bœuf  pourroit 
lui  faire  accorder  une  place  dans  un 
jardin  : il  fe  multiplie  de  femence 
qu’il  faut  ramafler  au  mois  d’Août: 
c'eft  le  tems  où.  elle  eft  dans  fa  par- 
faite maturité.  11  faudroit  la  femet 
Giy 
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au  printems , en  bonne  terre , & en 
belle  expofition. 

ARRESTÉ  de  compte,eft  un  aâe 
qui  contient  la  récapitulation  d’un 
compte  , & en  fixe  le  montant  ou 
reliquat. 

Arrêter  un  compte , ou  le  clorre , 
c*efl  flatuer  fur  le  total  d’icelui , 8( 
en  régler  le  montant. 

ARRtSTER , terme  de  jardinage, 
qui  fignifîe  , couper  , tailler  , ab- 
tatre  ; il  fè  dit  particuliérement  des 
melons  & des  concombres , quand 
ils  ont  trop  de  branches , ou  bien 
qu’ils  les  ont  trop  longues.  Ces  me- 
lons ont  befoin  d’être  arrêtés , c’eft- 
i>dire , qu’ils  ont  des  bras  ou  des 
branches  qu’il  faut  abbatre.  Arrêter 
fe  dit  auifi  de  l’aâion  d’empêcher , 
un  arbre , un  arbuAe  , ou  une  paliC 
iâde  de  monter  haut.  On  les  coupe 
à une  certaine  hauteur  , afin  qu’ils 
ne  s’échappent  point  trop. 

ARRESTER,en  maçonnerie,  c’eA 
afliirer  une  pierre  à demeure  avec 
du  mortier  , après  l’avoir  bien  mife 
à plomb  & de  niveau.  C’eA  aufll 
fceller  en  plâtre  , en  ciment , en 
plomb. 

Arrêter  , en  peinture  ; on  dit  un 
deflein  arrêté , une  efquiffe  arrêtée , 
pour  les  diftinguer  des  croquis  ou 
efquifTes  légères.  Voyez  ces  mots. 

Arrêter , en  terme  de  metteur  en 
ouvre , c’eft  fixer  une  pierre  en  ra- 
battant les  fertifTûres  d’efpace  en 
cfpace.  Par  cette  précaution  on 
achevé  de  la  fertir , avec  moins  de 
rifque.  Voyez  Sertir  , Serti^itre. 

ARRHEMENT,  aûe  par  lequel 
on  s’aflure  la  pofTeflion  d’une  chofe, 
en  donnant  des  arrhes. 

ARRHER, donner  des  arrhes. 

ARRHES , acompte  qu’un  ache- 
teur donne  fur  le  prix  de  la  chofe 
au  vendeur  , pour  preuve  que  le 
marché  eA  conclu  , 8c  afin  qu’il  ne 
puifTe  la  vendre  à un  aure  dans  l’in- 
tervalle de  tems  convenu  pour  l’exé- 
cotion  de  h vente.  Cet  intervalle 
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paffi,  l’acheteur  perd  fes  arrhes , ff 
c’eA  lui  qui  a manqué  à fes  engage- 
mens.  Sic’eA  le  vendeur,  il  eA tenu 
de  rendre  le  double  de  ce  qu’  il  a reçu. 
ARRIERE-BOUTIQUE,  magafin 
que  les  marchands  ont  ordinaire- 
ment à rès  de  chauflée  , fur  le  der- 
rière de  leur  maifon , pour  y met- 
tre le  plus  précieux  , ou  pour  fervir 
de  décharge  à la  boutique  du  de- 
vant. 

ARRIERE-CORPS , terme  ufité 
en  maçonnerie  8c  en  menuiferie  ; 
c’eA  ce  qui  eA  un  peu  plus  en  arriéré 
que  la  furface  , 8c  qui  ne  vient 
point  tout-à-fait  à fleur  du  corps  de 
l’ouvrage. 

ARWERE-COUR,  cour  de  déga- 
gement, qui  fert  à éclairer  les  appar- 
temens  de  derrière,  Sc  dans  laquelle 
les  efcaliers  dérobés  ont  leur  iffue. 

ARRIERE-FIEF  , fief  relevant 
d’un  autre  fief.  Voyez  Fief. 

ARRIE  RE-PAN  AGE,feditdutems 
qu’on  laifTe  les  pourceaux  à la  glan- 
dée  , quand  celui  preferit  pour  le 
panage  eA  expiré.  Voyez  Fanage. 

ARRIERER  , fe  dit  d’un  paye- 
ment que  l’on  différé , 8c  dont  on 
recule  l’échéance  : un  marchand  ne 
doit  jamais  fe  laiffer  arriérer  , au- 
trement il  perd  tout  fon  crédit. 

ARRIMAGE  ; quelques-uns  dî- 
fent  Arrumnge,  8c  Arnmage , arran- 
gement des  marchandifes  ou  de  la 
cargaifon  furie  vaiffeau. 

ARRIMER,  ARRUMER,AR- 
RUNER , arranger  la  charge  d’un  v 
vaiffeau , de  maniéré  qu’il  ne  foitpas 
plus  furl’aventquefurl’arriere,  8c 
que  les  poinçons  dont  il  eA  chargé 
ne  s’entrechoquent  point. 

ARRIMEURS  ScARRUMEURS, 
petits  officiers  établis  fur  les  ports  de 
mer , dont  la  fonftion  eA  de  charger 
les  vaiffeaux , moyennant  un  falaire 
que  les  marchands  leur  payent. 

ARRIVAGE,  abord  des  vaiffeaux 
marchands  dans  un  port.  On  eil 
tenu  par  l’ordonnance  d’aller  faire 
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fa  déclaration  à l’hôtel  de  ville , lors 
de  l’arrivage. 

ARROCHE , plante  connue  fous 
les  noms  de  bonne  dame,  belle  dame 
& follette.  Ses  fleurs  naiflênt  en 
grand  nombre  aux  extrémités  de  la 
tige  8c  des  rameaux , elles  font  com< 
pofées  de  plufîeurs  étamines  fans  pé- 
tales. Ces  étamines  fortent  d’un  ca- 
lice à cinq  feuilles , avec  un  piflile 
qui  devient  dans  la  fuite  une  femen- 
ce  plate , ronde , 8c  enveloppée  par 
une  capfule. 

On  diftingue  trois  efpeces  i’arro- 
ehe  , la  blanche  , la  rouge  , 8c  la 
puante  : il  n’y  a que  les  deux  pre- 
mières qu’on  cultive  dans  les  pota- 
gers pour  l’ufage  de  la  cuiflne  ; on 
en  bannit  même  la  rouge  à caufe  de 
la  teinte  rouge  que  fa  feuille  don- 
neroit  au  bouillon. 

L’arroche  eft  une  herbe  potagère 
qui  dure  très-peu  ; elle  ne  vient  que 
de  graine  qu’on  ierae  pour  l’ordi- 
naire à l’entrée  du  printems  , à la 
volée  , ou  par  rayons  fur  planche  , 
pour  en  jouir  en  attendant  la  poi- 
rée  qui  ne  poufle  pas  avec  la  même 
rapidité.  Mais  il , d’un  côté  , elle  a 
le  mérite  de  lever  très-vite  , elle  a 
auffi  le  défaut  de  monter  en  graine 
prefqu’auffi-tôt  qu’elle  eft  levée. 
Elle  vient  '~n  toute  forte  de  terre  , 
mais  toujours  plus  belle  dans  les 
bonnesque  dans  les  médiocres.  Lort 
qu’on  veut  en  avoir  de  belle  graine, 
il  eft  bon  d’en  replanter  quelques 
pieds  dans  un  endroit  à part.  Ses 
feuilles  entrent  dans  les  potages , 8c 
dans  les  farces  , où  on  l’emploie 
avec  l’ofeille',  au  défaut  de  la  poi- 
rée. 

ARRONDIR , ( manege  ; ) c’eft 
drelTer  un  cheval  à manier  en  rond , 
ibitau  trot,  ou  au  galop  , foit  dans 
un  grand , ou  dans  un  petit  rond. 
Pour  bien  arrondir  un  cheval,  on  fe 
fert  d’une  longe  que  l’on  tient  dans 
le  centre , jufqu’à  ce  qu’il  ait  for- 
mé l’habitude  de  s’arrondir , fans 
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faire  des  pointes  , 8c  fans  fe  tra- 
verfer.  Voyez  ces  mots. 

ARROSEMENT , ( jardinage  ,) 
fe  dit  de  l’aRion  d’arrofer.  Les  ar- 
rofemens  font  d’une  néceflité  indif 
penfable  dans  la  culture  des  arbres , 
des  légumes , 8c  de  toutes  fortes  de 
plantes  -,  on  doit  même  les  regarder 
comme  la  feule  reflburce  qu’il  y ait 
pour  les  défendre  des  chaleurs  brû- 
lantesde  l’été  8c  des  grandes  hâles  du 
printems;  ce  n’eft  qu’en  les  humec- 
tant abondamment  , qu’ils  peuvent 
acquérir  la  grolfeur  8c  la  délicatefle 
qu’ils  doivent  avoir. 

11  y a régulièrement  fept  ou  huit 
mois  dfe  l’année  pendant  lefquels  on 
doit  arrofertout  ce  qui  vient  dans 
un  potager  ; 8c  les  arrofemens  doi- 
vent être  plus  ou  moins  fréquens, 
8c  plus  ou  moins  amples  , félon  la 
force  de  la  chaleur  , le  befoin  delà 
terre  , 8c  le  volume  des  plantes.  11 
faut  prendre  garde  de  ne  point  noyer 
la  terre  , parce  qu’on  empêcheroit 
l’aôion  de  la  végétation  : il  eft  vrai 
de  dire  cependant , que  l’excès  dans 
les  arrofemens  n’eft  rien  en  compa- 
raifons  des  inconvéniens  qu’entraî- 
nent après  eux  les  arrofemens  mé- 
diocres , fur-tout  dans  les  potagers. 
Ils  font  fouvent  plus  nuifibles  que 
G on  n’arrofoit  point  du  tout.  Ils 
ne  font  qu’altérer  la  terre , la  ger- 
cer, 8c  ranimer  toutes  les  efpeces 
d’animaux  terriers  que  cette  cîouce 
fraîcheur  attire  pendant  la  féche- 
reftê  ; ils  fouillent  la  terre  , 8c  dé- 
racinent les  plantes  que  la  chaleur, 
en  les  pénétrant  enfuite  , achevé  de 
deffècher;  ce  qui  n’arrive  pas,  quand 
on  n’épargne  point  l’eau. 

Les  arrofemens  que  l’on  donne  à 
des  plantes  délicates , telles  que  les 
fleurs,  ne  doivent  point  tomber  en 
pluie  fur  la  racine  des  fleurs  ; on  les 
détruiroit  par  cette  maniéré  de  les 
arrofer  : il  faut  répandre  l’eau  au 
pied  de  la  plante  avec  un  arrofoir  à 
goulot.  On  emploie  les  arrofemens 
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en  forme  de  pluie  pour  mouiller 
les  branches  & les  feuilles  des  ar- 
bres en  buiflbns  , tant  orangers  que 
fi-uiriers  , chargés  de  poufliere  , ou 
infeüés  de  chenilles  8c  autres  infec- 
tes. On  a des  feringues  & des  pom- 
pes à bras  pour  arrofer  ceux  qui 
font  trop  élevés. 

L’heure  la  plus  convenable  pour 
les  arrofemens  eft  le  matin  , Si  le 
foir  dans  les  grandes  chaleurs  ; il  y 
a des  gens  qui  préfèrent  les  arrofe- 
mens en  plein  midi.  Quoi  qu’il  en 
foit,les  jardiniers  potagiftes  de  Fran- 
ce arrofent  indifféremment  leurs  lé- 
gumes pendant  tout  le  jour  , fou- 
vent  même  pendant  la  nuit. -Ils  fe 
règlent  à cet  égard  , furie  tems  & 
fur  la  féchereffe  , Sc  Us  s’en  trou- 
vent très-bien.  Quant  aux  arrofe- 
mens du  foir , il  ne  faut  point  les  em- 
ployer ni  auprintemsni  au  mois  de 
Septembre , à caufe  de  la  fraîcheur 
des  nuits. 

Il  y a des  tems  de  féchereffe  & 
de  chaleur , lî  excellives  qu’un  arbre 
qu’on  aura  vu  le  matin  bien  vigou- 
reux , paroîtra  le  fbir  fatigué  ; fes 
feuilles  feront  penchantes , comme 
f l’arbre  étoit  fur  le  point  de  mou- 
rir ; ce  changement  n’arrive  que 
parce  que  la  fève  a ceffé  de  circuler 
dans  les  branches  que  la  chaleur  a 
deflechées  au  point  qu’elles  ne  peu- 
vent plus  recevoir  de  nourriture, 
n feroit  inutile , dans  ce  cas , de  l’ar- 
rofer  par  le  pied  , puifque  l’acci- 
dent ne  vient  point  de  la  féchereffe 
des  racines  , il  faut  avoir  recours  d 
l’arrofement  dont  nous  avons  parlé 
ci-deffus  , qui  eft  d’arrofer  fur  le 
cbamp  l’arbre  en  forme  de  pluie  par 
deffus  les  branches.  Il  arrive  encore, 
quoique  pluslentement,  de  pareilles 
ceffations  du  cours  de  la  fève  , dans 
Jes  fruits,  & fur-tout  les  pêches.  On 
les  voit  tomber  & avorter  à l’arbre. 
Il  faut  alors  cerner  la  terre  autour 
du  pied  de  l’arbre  , 8c  y jetter  une 
grande  quantité  d’eau  pour  ouvrir 
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les  pores  8c  ranimer  la  fève.  Totit 
cela  prouve  combien  les  arrofemens 
faits  à propos  font  nécelfaires  dans 
le  jardinage. 

Toutes  les  eaux  ne  font  pas  égale- 
ment bonnes  pour  fervir  aux  arro- 
femens; l’eau  de  la  pluie  8c  de  citerne 
mérite  fans  contredit,  le  premier 
rang  ; on  la  raffemble  ordinaire- 
ment dans  des  tonneaux  placés  fous 
les  gouttières  des  bâtimens  ; ces 
tonneaux  fe  communiquent  de  pro- 
che en  proche  , 8c  fe  rempliflent 
l’un  après  l’aurre.  L’eau  de  riviere 
vient  après  ; celle  des  puits  8c  des 
marais  eft  la  moins  eftimée  , 8c  on 
ne  doit  s’en  fervir,  qu’après  l’avoir 
long-tcms  expofée  à l’air.  On  peut 
dire  , en  général , que  ces  eaux  doi- 
vent être  exemptes  de  toutes  mau- 
vaifes  qualités  ; car  11  elles  en  ont, 
il  eft  certain  qu’elles  les  communi- 
queront aux  fruits  8c  aux  plantes 
qui  en  feront  arrofées. 

ARROSOIR  , vaiffeau  de  fer 
blanc,  ou  de  cuivre,  à l’ufage  des  jar- 
diniers. Il  eft  fait  en  forme  de  cru- 
che avec  un  manche , une  anfe  8c 
un  goulot , ou  une  tête  ou  pomme 
de  la  même  matière.  11  fuit  de-là 
qu’il  y a des  arrofoirs  de  deux-  for- 
tes ; l’un  eft  appelléurroyôjVd  gou- 
lot, 8c  l’autre  arrofoir  à -pomme. 
Le  premier  ne  forme  qu’un  feul  jet. 
Il  paroît  plus  commode  pour  arro- 
fer les  plantes  dont  on  ne  veut 
mouiller  que  les  pieds.  L’arrofoir  à 
pomme  ou  à tête  eft  percé  de  plu- 
lieiirs  trous , l’eau  en  fort  en  forme 
de  pluie  8c  ferépandaflêzloin.C’eft 
celui  qui  eft  le  plus  en  ufage.  Les 
trous  ne  fçauroient  en  être  trop  pe- 
tits 8c  trop  ferrés,  parce  que  l’eau 
tombant  en  pluie  menue  , pénétre 
doucement  la  terre  , fans  la  noyer. 

AROUE.  Voyez  Arobe.  ^ 

ARS  , ( manege  ; ) c’eft  le  noBu 
des  veines  où  l’on  faigne  les  che- 
vaux. Ces  veines  font  (Ituées  au  bas 
de  chaque  épaule  du  cheval  , aux  < 
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^Membres  de  derrière  , au  plat  des  donne  cette  couleur.  SJ  l’on  fond 
cuiflès.  Ainfi  laigner  un  cheval  des  l’orpiment , il  devient  rouge  & de 
quatre  ars  , c’eft  le  faigner  des  couleur  de  rubis,  dontilimite  même 
quatre  membres.  la  tranfparence.  Cette  combinaifon 

ARSCHIN , mefure  de  la  Chine , ne  différé  pas  beaucoup  de  l’arfenic 
ufitée  pour  l’aunage  des  étoffes , qui  rouge  que  nous  appelions  réalgar  , 
répond  aux  fept  quarts  de  notre  au-  & qu’on  connoiffoit  anciennement 
ne,  de  façon  que  fept  arfehins  font  fous  le  nom  de  Sandaraque. 
quatre  aunes  de  France.  Ces  trois  efpeces  d’arfenic  font 

ARSENIC,  (chymie,)  demi  mé-  des  poifons  très-violens,  8t  qui  tuent  I 
tal  qui  perd  fon  brillant  & fou  éclat  promptement  les  animaux  qui  en  ont 
métallique,  par  le  contaft  de  l’air;  mangé;  on  a vu  périr  des  chevaux 
jette  fur  des  charbons  ardens  , il  qui  avoient  avalé  de  l’arfenic  qu’on 
brûle , donne  de  la  flamme  , répand  avoir  eu  l’imprudence  de  mettre 
une  odeur  d’ail  , & fe  volatilife.  dans  des  écuries  pour  faire  mourir 
Lorfqu’on  le  mêle  au  cuivre  , il  le  les  rats  ; lorfque  cet  accident  arti- 
colore  enblanc  : ce  mélange  paroît  ve  , & qu’on  s’en  apperçoit  à tems  , 
unargentbeau  en  apparence , mais  on  peut  arrêter  les  effets  de  ce  poi- 
il  ne  fouffre  point  le  marteau  ; c’eft  fon  avec  une  grande  quantité  d’huile 
le  feul  de  tous  les  demi  métaux  qui  qu’on  donne  à plufieurs  reprifes.  Il 
ait  cette  propriété  : il  a aufli  celle  n’y  a point  de  meilleur  remede. 
d’être  Ibluble  dans  l’eau.  ARSINS  , bois  arfins  , font  des 

On  ne  tire  ordinairement  l’arfe-  bois  où  le  feu  a pris^,  étant  encore 
nie,  que  des  mines  de  cobolt,  lorf-  fur  pied. 

qu’on  les  calcine  pour  les  rendre  ARTAMENE  : les  fleuriftes  don- 
propres  à fournir  le  bleu  démail.  nent  ce  nom  à une  efpece  d’oeillet 
Voyez  Bleu  démail,  L’arfenic  qu’el-  brun,  fur  un  fonds  blanc , gagné  de 
les  contiennent,  s’élève  en  forme  de  l’orfeline  : il  vient  petit  ; mais  fa 
fleurs  grifes  qui  font  conduites  par  plante  eft  robufte,  & fes  marcottes 
une  efpece  de  galerie  dans  une  gran-  vigoureufes. 
de  chambre  au  bout  de  laquelle  eft  ARTICHAUT,  genre  de  plante 
la  cheminée  du  fourneau.  On  n’em-  qui  donne  des  fleurs  à fleurons  dé- 
ploie que  des  gens  comdamnés  à coupés  ; chaque  fleuron  eft  porté 
mort  pour  recueillir  ces  fleurs  , fur  umembrion  , éc  renfermé  dans 
parce  qu’ils  périffent  tous  en  très-  un  calice  écailleux  & ordinairement 
peu  de  tems  : ils  font  pris  de  trem-  épineux  : l’embrion  devient  dans  la 
blemens  & bientôt  après  d’une  fuite  une femenceoblongue, garnie 
phthifie  incurable  , tjui  ne  leur  dans  fa  circonférence  d’aigrettes 
iaillê  que  la  peau  fur  les  os.  blanchâtres.  Sa  racine  eft  médiocre- 

Si  on  fublime  une  fécondé  fois  ment  longue  & grofié  ; fes  feuilles 
les  fleurs  grifes  dont  nous  venons  font  découpées  profondément  cou- 
de parler,  elles  s’attachent  au  haut  vertes  d’un  duvet  blanchâtre  , fur- 
des  vaiffeaux,  où  elles  forment  une  tout  en  deffous  & fans  épines  : dç 
efpece  de  faux  verre  qui  perd  fon  leur  milieu  fort  une  tige  d’environ 
éclat  à l’air.  C’eft  l’arlénic  qu’on  un  pied  & demi , ou  deux  pieds  de 
vend  dans  le  commerce  & qu’on  ap-  haut , cannelée  , cotoneufe , & gar- 
pelle  arfenic  blanc  , ou  cry'lallin.  nie  de  plufieurs  rameaux  qui  pro- 
L’arlènic  jaune  elt  le  feul  que  les  duifentà  leur  fommetune  tête  ron- 
anciens  aient  connu  fous  le  nom  de , pointue  , formée  de  grandes 
d’orpimeat  ; c’eft  le  foufre  qui  lui  écailles.  C’eft  cette  tête  écailleufe 
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qui  fert  d’aliment , & qui , lorf- 
qu’elle  n’ed  point  cueillie  , laifle 
enfin  paroître  dans  ion  milieu  les 
fleurs  dont  nous  avons  parlé  plus 
baut. 

Il  y a cinq  eQ>eces  d’artichauts 
qu’on  cbnnoît  & qu’on  cultive  plus 
ou  moins , fçavoir  le  blanc,  le  verd , 
le  violet , le  rouge  , & le  fucré  de 
Gênes.  Le  blanc  eft  le  plus  hâtif  ; 
mais  comme  il  efl  très-délicat  â éle- 
ver , on  en  cultive  peu.  Le  verd  eft 
celui  dont  on  fait  le  plus  d’ufage  : 
il  vient  très-gros-,  il  eft  tendre  & 
d’un  bon  goût.  Le  violet  eft  d’une 
médiocre  groflêur  , il  eft  aufli  ten- 
dre que  le  verd  ; mais  il  ne  fait  pas 
autant  de  profit.  Le  rouge  a la  chair 
plus  délicate  que  tous  les  autres  ; 
on  le  mange  crud  , & on  le  prend 
pour  cela  dans  fa  naifTance , fa  chair 
devient  dure  , quand  on  le  laifTe  un 
peu  groflir.  Le  liicré  de  Gênes  eft 
préférable  à tous  les  autres  par  fa 
délicateftê  ; fa  pomme  eft  fort  pe- 
tite , hériffée  de  pointes  ; mais  il  a 
le  défaut  de  dégénérer  dès  la  fé- 
condé année  , aufli  n’en  trouve-t-on 
que  dans  très-peu  de  jardins. 

Toutes  ces  efpeces  A'artichauU 
fe  cultivent  de  la  même  maniéré. 
On  les  multiplie  de  graine  qu’on 
feme  au  mois  de  Mars  ; mais  il  vaut 
mieux  planter  des  oeilletons  qu’on 
fevre  des  vieux  pieds  qui  ont  palTé 
l’hiver.  Cette  voie  eft  bien  plus 
courte  que  celle  de  la  graine  à la- 
quelle ou  ne  doit  avoir  recours  que 
quand  les  fortes  gelées  ont  fait  pé- 
rir tous  les  vieux  pieds.  Lqrfque  cet 
accident  arrive , on  prend  de  la 
graine  bien  mûre  , qu’on  feme  par 
un  beau  tems , au  mois  de  Mars  dans 
une  terre  bien  préparée  avec  du  ter- 
reau drelTé  en  plates-bandes , & 
dans  laquelle  on  a fait,  avec  un  plan- 
toir , des  trous  d’un  pouce  de  pro- 
fondeur , & de  trois  ou  quatre  de 
diftance  en  tout  fens  : on  met  deux 
ou  trois  graines  dans  chaque  trou , 
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8c  on  les  recouvre  exaftement  av?B 
le  rateau  ; lorfque  les  artichauts 
commencent  à lever,  il  faut  les  far- 
der , 8c  les  arrofer  avec  foin  , juf- 
qu’à  la  fin  du  mois  de  Mai , qui  eft 
le  tems  où  ils  font  ordinairement 
affez  forts  pour  être  tranfplantés 
en  pleine  terre  , dans  des  carreaux 
bien  expofés  au  folcil , 8c  préparés  « 
comme  nous  allons  le  dire , dans  les 
détails  que  nous  donnerons  fur  la 
maniéré  de  multiplier  les  artichauts 
par  oeilletons. 

Les  œilletons  font  des  çroduûions 
que  les  vieux  pieds  d’artichauts  jet- 
tent au  printems  ; on  les  fépare  tous, 
8c  on  les  tranfplante  au  commence- 
ment d’ Avril  , afin  qu’ils  reprennent 
avant  les  chaleurs.  La  terre  doit 
avoir  été  labourée  dans  le  mois  d’Oc- 
tobre  , 8c  fumée  , fi  elle  eft  maigre  ; 
mais  fi  elle  a du  corps  , on  peut 
épargner  le  fumier,  8c fe  contenter 
de  la  fouiller  à trois-  pieds  de  pro- 
fondeur : plus  la  terre  eft  défoncée  , 
moins  les  artichauts  ont  befoin  d’eau 
pendant  l’été  , le  fruit  en  eft  plus 
beau  , plus  tendre  , 8c  de  meilleur 
goût.  Ondreflë  enfuite  les  planches, 
8c  on  marque  la  place  des  œilletons 
en  échiquier , à trois  pieds  de  diftan- 
ce , en  tout  fens  : on  garnit  chaque 
place  d’une  poignée  de  terreau  , 8e 
on  y met  deux  œilletons , à fix  pou- 
ces l’un  de  l’autre.  Si  tous  les  deux 
viennent  à bien , il  faut  ôter  le  plus 
foible  , un  mois  après.  Les  places 
doivent  être  profondes  d’un  demi- 
pied,  8c  cfpacées  de  trois  pieds  les 
unes  des  autres.  Chaque  planche 
n’en  contient  que  deux  rangs.  On 
peut  mettre  au  milieu  de  trois  pieds 
de  diftance  qu’on  laifTe  entre  cha- 
que rangée,  ou  des  cardes  poirées, 
ou  des  laitues  , ou  des  raves  pour 
occuper  tout  le  terrein.  • 

En  plantant  les  artichauts , il  faut 
les  couper  à fept  pouces  de  long  , 
les  mettre  quatre  ou  cinq  pouces  en 
terre  , les  entourer  d’une  poignée 
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ic  meBU  fumier  pour  empêcher  que 
les  arrolemens  ne  battent  la  terre  ; 
lî  elle  eft  féche  , on  lui  donne  pen- 
dant l’année  deux  ou  trois  petits 
labours  avant  ou  après  une  pluie  ÿ 
lorfqu’on  veut  avoir  le  fruit  en  au- 
tomne , il  faut  planter  les  artichauts, 
le  plutôt  qu’on  peut , & les  arrofer 
amplement  pendant  tout  l’été  ; mais 
II  on  ne  les  veut  que  pour  le  prin- 
tems  fuivant , il  faut  les  planter  fort 
tard  , & ne  les  arrofer  que  pour  les 
empêcher  ne  mourir.  Ceux  qui  doi- 
vent donner  des  fruits  en  automne  , 
commencent  à montrer  leurs  pom- 
mes au  mois  de  Septembre  ; c’elt 
alors  qu’il  faut  leur  donner  des  ar- 
rofemens  fréquens  & copieux  , & 
ne  laiflêr  qu’une  pomme  à chaque 
montant  pour  les  avoir  beaux  : il 
faut  encore  rogner  environ  d’un 
tiers  l’extrémité  de  tontes  les  feuil- 
les , afin  que  la  fève  fe  porte  mieux 
dans  le  fruit. 

Venons  àpréfent  aux  foins  Sc  aux 
précautions  qu’on  doit  employer 
pour  conferver  tes  pieds  d’artichauts 
pendant  l’hiver.  On  doit,  â la  fin  de 
Novembre  , tes  couper  à un  pied  de 
haut , les  butter , c’efl-à-dire  , 
élever  tout  autour  fept  à huit  pou- 
ces de  terre  bien  battue  avec  le  dos 
de  la  bêche  , pour  que  la  gelée  ne 
morde  pas  fi  avant,  & que  les  pluies 
ne  pénètrent  pas  fi  aifément  jufqu’au 
pied.  Cette  opération  doit  fe  faire 
avant  les  premières  gelées  , St  dans 
les  terres  légères  ; car  çlans  celles 
qui  font  humides  St  fortes , il  faut 
bien  fe  garder  de  les  butter  ; ce  fe- 
roit  le  moyen  de  les  faire  pourrir  : 
l’auteur  de  l’Ecole  du  jardin  pota- 
ger propofe  dans  ce  cas  de  dreflêr 
les  plantes  des  carrés  en  dos  de  ba- 
hut, qui  n’aient  que  trois  pieds,  St 
de  planter  un  feul  rang  d’œilletons 
dans  le  milieu  ; comme  les  eaux 
s’écartent  dans  les  deux  fentiers  qui 
font  plus  bas  d’un  pied , les  plantes 
f$  conferveat  beaucoup  mieux.  Quoi 
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qu’il  œn  fort  , le  point  elTentiel 
eft  de  les  bien  couvrir  pendant  les 
gelées  ; les  meilleures  couvertures 
font  celles  qu’emploient  nos  raaraif- 
chers.  Us  emmaillotent  chaque  pied 
de  fumier  court  qui  fort  des  cou- 
ches , c’eft-à-dire  , des  parties  de 
fumier  qui  ne  fe  font  pas  confom- 
mées  ; St  lorfque  les  fortes  gelées 
viennent  , ils  les  couvrent  entière- 
ment avec  de  la  paille  brûlée  , Sc 
ilsAugmentent  la  charge,  à mefure 
que  les  froids  deviennent  plus  forts. 
On  tient  les  artichauts  cachés  juf- 
qu’à  la  fin  de  Mars  , ou  plutôt  juf. 
qu’à  ce  que  les  gelées  ne  foient  plus 
à craindre  ; on  les  découvre  peu-a- 
peu  , pour  les  accoutumer  à l’air  : 
enfuite  on  les  laboure  , on  les  œil- 
letonne  pour  décharger  le  pied  , 8c 
multiplier  le  plant.  Voyez  Œille~ 
tonner.  Après  cette  opération  , oa 
les  voit  profiter  à vue  d’œil , St  les 
I pommes  font  ordinairement  bonnes 
à couper  vers  la  fin  du  mois. 

Parmi  les  œilletons  qu’on  arra- 
che , on  plante  les  plus  forts  ; on 
met  ^es  moyens  en  pépinière , 8c  on 
jette  les  petits.  Ceux  qu’on  met  en 
pépinière  fervent  à remplacer  ceux 
qui  n’ont  point  repris  ; cela  arrive 
fouvent  aux  œilletons  les  plus  gros  : 
ils  font  fujets  I avorter  , parce 
qu’ilsont  ordinaireinentle  fruit  dans 
le  cœur  ; il  faut  toujours  les  lever 
en  petites  mottes  , 8c  les  arrofer 
dès  qu’ils  font  tranfplantés  : les 
bons  œilletons  doivent  avoir  le  talon. 
blanc  avec  quelques  petites  racines. 

Les  artichauts  veulent  être  renou- 
vellés  tous  les  trois  ou  quatre  ans  : 
il  eft  vrai  que  pafie  ce  tems  , ils  ne 
périfTentpas  radicalement,  mais  ils 
ne  donnent  que  du  fruit  miférable  ; 
le  mulot  , la  mouche  Sc  le  puceron 
font  trois  efpecesd’ennemis  qui, cha- 
cun dans  fa  faifon  , nuifent  à cette 
plante.  On  ne  connoît  point  encore 
de  meilleur  moyen  de  les  garantir 
du  mulot , qu’en  plantant  un  rang 
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de  carcîes  poirëes  , ou  bêtes  blondes, 
au  milieu  de  chaque  planche.  11  s’at- 
tache à leurs  racines  qui  font  plus 
tendres  que  celles  de  l’artichaut. 
Quant  à la  mouche  8c  au  puceron  , 
on  ne  peut  en  prélerver  les  arti- 
chauts que  par  de  fréquens  arrofe- 
mens  ; les  terres  fortes  y font  moins 
fujettes  que  les  terres  légères. 

On  mange  les  artichauts  à la  fau- 
ce  blanche  , à la  poivrade  , on  les 
frit , on  les  fricaffe  & on  les  coiffit. 
V.  tous  ces  articles 

ARTISAN  , nom  par  lequel  on 
défigne  les  ouvriers  qui  , parmi  les 
■rts  méchaniques , profeflènt  ceux 
qui  fuppofent  & demandent  le  moins 
d’intelligence.  Ainfi  on  dit  d’un 
cordonnier  , que  c’ell  un  bon  , ou 
mauvais  artifan. 

ARTISÜN,  ARTUSON  , ou 
'ARTE , nom  dont  la  lignification 
n’eft  pas  bien  déterminée  ; on  le 
donne  à plulieurs  efpeces  d’infettes  ; 
de  ce  nombre  font  ceux  qui  rongent 
les  étoffes  & qui  lé  rapportent  prin- 
cipalement aux  teignes.  V.  Teigne. 
On  comprend  encore  fous  cette  dé- 
nomination une  efpece  de  fearabée 
qui  s’engendre  dans  les  pelleteries  , 
les  peaux  d’oifeaux'  deflechées  , & 
en  général  dans  toutes  les  cliaifs 
corrompues.  Einfin  on  étend  le  nom 
à'artifon  aux  infeftes  qui  percent 
le  papier  , 8c  à ceux  qui  pénétrent 
dans  les  bois,  & qui  le  percent  com- 
me avec  un  foret  ; tels  font  les  cof- 
fons  8c  les  poux  des  bois. 

ARTISTE , fe  dit  d’un  ouvrier 
qui  excelle  dans  un  art  méchani- 
que  qui  fuppofe  beaucoup  d’intelli- 
gence; on  dit,  ces  ouvrages  de  fculp- 
lure  ',  de  peinture  viennent  de  la 
main  des  fçavans  um^es.  On  donne 
encore  ce  nom  à ceux  qui  polfedent 
limplement  la  partie  pratique  d’une 
fcience  , moitié  pratique  , moitié 
fpéculative  : ainfi  un  chymifte  qui 
ne  fçait  exécuter, en chymie, que' les 
opérations  que  d’autres  ont  inven^ 
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tées , mérite  plutôt  le  nom  d’artiHe 
que  celui  de  chymilte  ; Sc  dans  ce 
cas  , c’eft  une  efpece  de  reproche 
qu’on  lui  fait , parce  qu’il  n’entend 
que  la  partie  la  moins  noble  de  fon 
art. 

ARUM.  Voyez  Pie  de  veau. 

AR'ZEL,  terme  demanege  , qui 
fe  dit  d’un  cheval  qui  a une  bal- 
zane au  pied  de  derrière  hors  du 
montoir.  Voyez  Bal^jane  , Montoir. 
Il  y a des  perfonnes  alTez  fuperlli- 
tieufes  pour  ne  point  acheter  des 
chevaux  arzels,  parce  qu’ils  paflént 
pour  être  infortunés  dans  les  com- 
bats. C’elt  une  opinion  ridicule  & 
chimérique. 

AS  , divillon  de  la  livre  , poids 
de  marc.  A Amfterdam  , il  faut  j z 
as  pour  faire  un  engel , dix  engels 
pour  un  loot  , 8c  Jî  loots  pour 
taire  la  livre  de  marc. 

ABE.S  TE  , ( chymie  , ) matière 
minérale  mieux  connue  fous  le  nom 
d’amianthe.  Voyez  Amianthe. 

ASLANI  ; c’ell  la  pialire  de  Hol- 
lande : CO  mot  , en  langue  turque  , 
veut  dire  un  lion  : c’elt,  pour  cela 
qu’ils  nomment  ainfi  cette  mon- 
noie  , fur  laquelle  cet  animal  ell 
empreint.L’afiany  vaut  vingt  âpres. 
Voyez  Apres. 

ASPECT , (en  architefture ,)  fe 
dit  d’un  bâtiment  qui  paroît  d’une 
belle  ordonnance  à ceux  qui  le  re- 
gardent. Le  perilliîe  8c  les  façades 
intérieures  ttu  Louvre  préfentent 
un  bel  afpeü. 

ASPECT  , fe  prend  aulîi  pour  la 
fituation  d’un  palais  , d’un  château , 
d’une  niail'on.  Les  châteaux  de  St. 
Germain  en  Laye  8;  de  Meudon 
font  fituésdans  un  bel  afpeô,  parce 
que  du  pied  de  ces  bârimens,  on  dé- 
couvre une  vue  riante  3c  fertile. 

ASPECT, ( en  jardinage  ,)figni- 
fie  la  même  t hofe  que  folage  , expo- 
Jition.  On  dillingue  quatre  expofi- 
tions  différcntes;celles  du  couchant, 
du  levant , du  nord  , 8c  du  midi. 
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tiC  foleil  ne  paroît  pas  également 
dans  toutes  ces  expofltions  ; celle 
du  midi  eft  la  plus  riche  de  toutes  , 
elle  a le  Ibleil  depuis  neuf  heures 
du  matin  jufqu’à  quatre  heures  du 
foir  ; celle  du  nord  ell  la  plus 
mauvaile  , n’ayant  le  foleil  qu’en- 
viron  deux  heures  du  matin , & au- 
tant le  loir  ; celle  du  levant  le  voit 
depuis  le  matin  jufqu’à  midi  ; 8c 
celle  du  couchant,  depuis  midi  juf- 
qu’aii  foir. 

Un  habile  jardinier  doit  fçavoir 
profiter  de  toutes  ces  expofitiôns  , 
8c  connoître  celles  qui  font  les  plus 
favorables  à chaque  efpece  de  plan- 
tes ; fans  cela  , il  ignore  la  partie  la 
plus  efleiitielle  de  fa  profeffion. 
Les  végétaux, par  lavigueurdeleur 
poullê  , nous  montrent  aflez  com- 
bien une  bonne  expofition  leur  ell 
nécelTaire.  Si  les  orangers , les  myr- 
tes,8cc.  font  expofés  aux  vents, prin- 
cipalement à ceux  du  nord , ils  font 
bientôt  ruinés  : il  en  ell  de  même 
des  autres  arbres  à fleurs  ; ce  font 
de  tous  les  végétaux  ceux  qui  ont  le 
plus  befoin  d’une  expofition  avan- 
tageufe. 

Les  arbres  fruitiers  , tel  que  les 
pêchers,  les  pommiers,  les  poiriers, 
les  abricotiers  , les  pruniers  , les 
figuiers  , demandent  aufli  différen- 
tes expofitions.  Voyez  tous  ces  ar- 
ticles. ' ■ 

ASPERGE , genre  de  plante  dont 
les  feuilles  font  très-menues  ; fes 
fleurs  nailTent  çà  Sc  là  , placées  le 
long  des  rameaux  : elles  font  blan- 
châtres , 8c  compofées  ordinaire- 
ment de  fix  pétales difpofées  en  rofe. 
Du  milieu  de  la  fleur  s’élève  un  pif- 
tile  qui  devient  dans  la  fuite  un  fruit 
mou  , ou  une  baie  prefque  ronde 
& remplie  de  femences  dures  pour 
l’ordinaire. 

U n’y  a prefque  point  de  plante 
potagère  dans  laquelle  on  trouve 
autant  d'avantages  réunis , que  dans 
l’afperge.  Elle  ell  faine  , agréable 


au  goût , d’un  bon  rapport  ; 8c  fa 
culture  ne  demande  pas  de  grands 
foins.  Il  y en  a trois  efpeces  , la 
groffe  , la  commune  , 8c  la  fauva- 
ge  ; elles  ne  different  entr’elles,que 
par  la  groffenr.  Les  afperges  commu- 
nes font  connues  de  tout  le  monde. 
Les  groffes  font  celles  qu’on  nom- 
me afperges  de  Pologne  ou  de  Hol- 
lande. On  en  voit  peu  dans  les  mar- 
chés  publics:  il  n’y  a que  ceux  qui 
les  élevent  pour  eux-mêmes  qui  ea 
jouiffent. 

Les  afperges  fe  multiplient  de 
graine  qu’on  feme  à la  fin  du  mois 
de  Mars  , en  plein  champ  , 8c  fort 
claire , dans  un  quarré  de  terre  bien 
ameublie  8c  mêlée  de  beaucoup  de 
terreau.  On  la  recouvre  enfuite  de 
terre  bienherfée.  Pin  Hollande  , on 
la  feme  par  rayons.  Lorfque  le  plant 
eft  levé  un  peu  fort  , il  faut  le 
farckr  de  tems  en  tems  Sc  l’arro- 
fer  dans  les  grandes  chaleurs.  Deux 
ans  après  les  touffes  font  affez  for- 
tes ; on  les  tire  de  terre  , 8c  on  les 
replante  dans  des  planches  larges  de 
trois  pieds  , 8c  fouillées  d’un  pieJ 
de  profondeur.  Il  faut  laiflèr  entre 
les  planches  un  efpace  de  trois  pieds 
de  terrein  pour  y mettre  la  terre 
qui  fort  de  la  fouille.  Comme  le 
plant  d’afpergesjloin  de  s’enfoncer, 
monte  toujours  , on  fe  fertde  cette 
terre  pour  en  rehauffer  les  pieds  ; 
fouvent  même  elle  ne  fulfir  pas , 8c 
on  eft  obligé  d’en  rapporter  d’autre. 
Ce  n’eft  que  dans  les  terres  ordi- 
naires qu’on  creufelesplanchespour 
y planter  les  afperges  : il  faut  , ait 
contraire  , dans  les  t^res  humides, 
les  tenir  hautes , pour  corriger  l’hu- 
midité du  fond  8c  pour  prévenir  la 
pourrriture  du  plant. 

On  place  toujours  les  afperges  en 
échiquier  , à la  diftance  d’un  pied 
les  unes  des  autres,  quand  on  fe  pro- 
pofe  de  les  réchauffer  ; mais  fi  on 
ne  veut  point  leur  donner  de  re- 
chauftement , on  les  eipace  à ua 
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pied  8c  demi.  Ces  rechaufemens  con- 
liftentà  creufer  les  fentiers  d’entre 
deux  planches  , à la  profondeur  de 
deux  bons  pieds , 8c.  à les  remplir  de 
grand  fumier  chaud  dont  on  couvre 
même  toute  la  planche , à l’épaifleur 
de  deux  pieds.  Quand  les  afperges 
commencent  à paroître  , on  met  des 
cloches  fur  chaque  pied  , 8c  on  cou- 
vre ces  cloches  de  fumier  ou  de 
paillaifons  ; il  faut  avoir  foin  d’en- 
tretenir la  chaleur  du  fumier  en  le 
remuant  de  tems  en  tems  ; 8c  en  le 
renouvellant  , quand  il  a perdu  fa 
force.  On  peut  avoir  par  ce  moyen 
des  afperges  dans  la  primeur  ; mais 
un  tel  plant  périt  au  bout  de  trois 
ans. 

On  donne  ordinairement  aux  af- 
perges trois  petits  labour^  tous  les 
ans  ; le  premier,  au  commencement 
de  Mars  pour  faire  mourir  les  mau- 
vaifes  herbes , rendre  la  terre  douce, 
meuble  , 8c  propre  à recevoir  les 
pluies  d’Août  8c  les  rofées  de  Mai  ; 
on  leur  donne  le  fécond  labour  , 
après  qu’elles  ont  cefle  de  pouller; 
8c  le  troilleme  , avant  l’hiver.  On 
les  recouvre  tous  les  ans  d’un  peu 
de  terre  , 8c  tous  les  deux  ans  d’une 
couche  de  fumier  menu  de  l’épaif- 
feur  de  quatre  doigts.  11  ne  faut  les 
arroferque  pendant  les  grandes  cha- 
leurs. 

On  ne  coupe  lesmontans  des  af 
perges,que  lorfque  la  graine  ell  mû- 
re j c’eft  ce  qu’on  connoit  à fa  cou- 
leur rouge  : on  garde  la  graine  des 
plus  beaux  pour  la  femer. 

Un  plant  d’alperges , gouverné  , 
comme  je  viens  de  le  dire  , dure 
quinze  ans;  après  ce  tems , il  faut  le 
renouveller  ; fi  on  veut  en  avoir 
toujours  de  groffes  , il  ne  faut  com- 
mencer à la  cueillir  qu’au  bout  de 
quatre  ans  ; 8c  on  doit  bien  prendre 
garde, en  les  cueillant,  de  ne  pasof- 
fenfer  celles  qui  peuvent  pouflêr 
auprès. 

Les  afperges  fe  mangent  de  dififé- 
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rentes  maniérés  ; on  les  met  en  ra^ 
^oût  en  petits  pois , au  beurre  , au 
]us  , 8c  on  les  confit. 

ASPHALTE  ; c’efl  le  nom  qu’on 
a donné  au  bitume  de  Judée  , du 
lac  Afphaltide  dont  on  le  tire  ; on 
le  donne  aujourd’hui,  en  général  ,à 
tout  bitume  folide.  iJafphalte  eft 
pefant , facile  à rompre  , d’un  noir 
luifant , 8c  d’une  odeur  réfineufe 
très- forte , lorfqu’on  l’échauffe  : mis 
fur  des  charbons  ardens , il  s’en- 
flamme. 

Ih  fort  du  fond  du  lac  Afpfaalti- 
de  dans  la  Judée  , une  grande  quan- 
tité de  ce  bitume  , il  s’élève  au  def- 
fus  8c  y fumage  ; il  eft  d’abord  li- 
quide , 8c  très-vifqueux  : enfuite  il 
s’épaiflit  peu-à-peu  , 8c  devient 
aufli  dur  que  la  poix  feche.  Les  Ara- 
bes le  ramaffent , lorfqu’il  eft  en- 
core liquide  , St  ils  s’en  fervent 
pour  goudronner  leurs  vaiffeaux.  11 
ne  faut  pas  confondre  l’afphalte 
avec  la  poix  noire  de  Stockholm  ; 
elle  eft  à la  vérité  d’un  noir  luilânr 
comme  l’afphalte  , mais  elle  eft 
moins  dure  , 8c  d’une  odeur  puante 
8c  défagréable. C’eft  encore  par  cette 
puanteur  qu’on  diftingue  le  vrai  bi- 
tume de  Judée  du  piffafphalte.  V. 
ce  mot. 

Les  Egyptiens  8t  les  Juifs  em- 
ployoient  autrefois  l’afphalte  pour 
embaumer  les  corps  morts  : il  eft 
en  ufage  dans  la  médecine  8c  dans 
les  beaux  vernis  noirs.  V.  Vernis. 

J’ai  dit  plus  haut  qu’on  donnoit  le 
nomd’afphalte  à tout  bitume  folide: 
il  y en  a de  mines  très-confidéra- 
bles.  La  première  qui  ait  été  con- 
nue en  Europe  fous  ce  nom  , eft 
celle  de  Neufchatel  en  Suide  : il 
y en  a une  autre  en  Alface  ; les  bi- 
tumes qui  fortent  de  ces  deux  mines 
font  de  même  nature  , avec  cette 
différence  que  celui  d’ Alface  coul® 
dans  un  ban  de  fable  très-profond 
entre  deux  lits  de  terre  glaife  , 8c 
celui  de  Neufchatel  , dans  des  ro- 
chers 
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chers  de  pierre  propre  à faire  de  la 
chaïuc. 

ASPHODELE , plante  dont  les 
racines  font  compoféesdeplulleurs 
navets  ramafles  à leur  collet  en  une 
botte  1 fes  feuilles  font  femblables  à 
celles  du  porreau , mais  plus  lon- 
gues & plus  étroites  5 du  milieu  de 
ces  feuilles  s’élève  une  tige  ronde  , 
lilTe,  forte,  rameufe,  haute  de  trois  à 
quatre  pieds  , & terminée  par  une 
fleur  en  lys , compofée  d’urit  feule 
pièce  découpée  en  llx  parties.  Le  pif- 
tile  qui  occupe  le  milieu  de  la  fleur, 
devient  dans  la  fuite  un  fruit  pref- 
que  rond  , charnu  & triangulaire  : 
ce  fruit  s’ouvre  par  la  pointe  & eft 
divifé  intérieurement  en  trois  loges 
qui  renferment  chacune  plulleurs 
femences  triangulaires. 

C’eft  de  la  racine  de  cette  efpece 
i’afphodele  dont  on  a fait  plulleurs 
fois  du  pain  dans  des  tems  de  fa- 
mine ; on  peut  en  retirer  la  pulpe  , 
après  l’avoir  fait  bouillir  dans  l’eau 
pour  lui  ôter  fon  âcreté  : on  mêle 
enfuite  cette  pulpe  avec  une  certai- 
ne quantité  de  farine  ; St  on  en  fait 
des  petits  pains.Cette  plante  eft  fort 
commune  enLanguedocjonla  trou- 
ve aufti  dans  d’autres  provinces  du 
royaume. 

Il  y a une  autre  efpece  i^a/phodeU 
qu’on  cultive  dans  les  jardins,  c’eft 
Vafphodele  à fleurs  jaunes  ; fes  ra- 
cines font  jaunes,  & bien  plus  me- 
nues que  celles  de  la  précédente  : 
fes  feuillesfont  plus  courtes, Sccreu- 
fes  comme  celles  de  la  ciboule  ; fa 
tige  eft  fimple,  & terminée  par  une 
fleur  jaune  en  lys,  qui  paroîtau  mois 
de  Mai , 8c  qui  par  fa  beauté  mé- 
rite une  place  dans  un  jardin. 

Ces  deux  efpeces  d'afphodele  fe 
multiplient  de  plant  enraciné  en 
Mars  ou  fur  la  nn  de  l’automne. 
Elles  demandenttine  bonne  terreSc 
Une  belle  éspofition  ; on  pourroit 
encore  les  multiplier  de  graine  fe- 
mée  au  mois  d’Août , 8c  les  tranf- 
Tome  J, 
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planter  l’année  d’après,  dans  le  mê- 
me tems. 

Les  anciens  plantoient  l'afpko- 
dele  auprès  des  tombeaux,  afin  que 
les  mânes  du  mort  pulTent  trouver 
de  quoi  fe  nourrir. 

ASPIC,  ou  SPIC , plante.  W.  La- 
vande. 

ASPIRANT,celui  qui  ayant  fait 
fon  noviciat,  ou  tems  d’apprentif- 
fage,  veut  fe  faire  recevoir  maître. 
On  ne  fçauroit  être  reçu  marchand 
que  l’on  n’ait  vingt  ans  accomplis. 

L’afpirant  doit  fubir  un  examen 
fur  le  genre  de  commerce  qu’il  em« 
bralle.  Il  lui  eft  défendu  de  faire 
aucun  feftin  , fous  peine  de  nullité 
de  fa  réception.  11  eft  tenu  à chef- 
d’œuvre  dans  des  certains  corps,  8c 
non  dans  d’autres. 

ASPRE,  petite  monnoie  de  Tur- 
quie, qui  vaut  aujourd’hui  environ 
fix  deniers  ou  deux  liards,  monnoie 
de  France  : elle  en  valoir  autrefois 
huit , 8c  il  n’en  falloir  que  quatre- 
vingt  pour  une  rixdale,  ou  un  écu» 
au  lieu  qu’à  préfent , il  en  faut  juf- 
qu’à  cent  vingt,  parce  qu’elle  n’elt 
plus  de  bon  argent , félon  la  taxe  , 
8c  que  les  bachas  en  font  fabriquer 
une  grande  quantité  de  faulTes,  8c 
de  bas  aloi  dans  les  provinces  éloi- 
gnées. Les  al'pres  n’ont  d’autre 
empreinte  que  le  nom  du  prince 
qui  les  a fait  battre.  La  plupart  des 
deniers  du  grand-feigneur  fe  reçoi- 
vent en  afpres. 

ASPRELLE,  ou  Prèle,  ou  queue 
de  cheval  ; noms  différens  d’une 
plante  aquatique  ; fes  tiges  font 
creufes,  rondes,  diviféespar  nœuds, 
8c  garnies  de  feuilles  longues  8c 
minces.  Elles  font  fi  rudes  que  les 
ouvriers  s’en  fervent  pour  polir  le 
bois  8c  même  le  fer.  On  a pour  cela 
des  fils  de  fer  de  trois  ou  quatre 
pouces  de  long,  emmanchésdans  un 
morceau  de  bois:  on  les  inféré  dans 
la  cavité  de  la  tige  de  cette  plante 
qu’on  cafiê  au-defliis  des  nœuds. 

H 
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Ces  fils  de  fer  foutiennent  l’écorce 
dont  ils  font  revêtus  5 & l’appli- 
quent,fans  qu’elle  fe  brife, contre  les 
pièces  d’ouvrages  qu’on  veut  polir. 

L’afprelle  croit  dans  les  lieux 
aquatiques  & dans  les  folTés. 
ASSAISONNEMENT ;c’eft  la  ma- 
niéré de  préparer  les  mets  pour  les 
rendre  plus  exquis  & plus  agréables 
au  goût  : il  fe  dit  aulfi  du  mélange 
de  plufieurs  ingrédiens  qui  fervent 
à ajjhifonner.  Le  fel , le  poivre  , 
la  cannelle , le  girofle  , les  champi- 
gnons , &c.  font  du  nombre  de  ces 
ingrédiens  ; tout  l’art  du  cuifinier 
n’eft  prefque  que  celui  de  les  em- 
ployer comme  il  faut.  Cet  art  eft 
commun  à toutes  les  nations  poli- 
cées; mais  il  n’efl  pas  également 
porté  par-tout  au  meme  point  de 
raffinement.  Pendant  long-tems , le 
iel , le  miel , 8(  la  crème  étoient 
les  feuls  ' ingrédiens  dont  on  aj[J'ai- 
fonnoit  les  viandes  ; on  ne  cherchoit 
alors  qu’à  les  rendre  plus  faines,  en 
les  difpofant  à la  digeffion  , par  la 
maniéré  de  les  préparer  ; mais  au- 
jourd’hui , il  n’eft  plus  queftion  de 
ces  aflaifonnemens  {impies  : ils  ont 
fait  place  à d’autres  bien  plus  raffi- 
nés , & il  n’y  a rien  de  plus  rare 
que  de  trouver  fur  les  tables  les 
mieux  fer\’ies  un  aliment  falubre. 
Les  habiles  cuifiniers  de  nos  jours 
font,  comme  ceux  du  tems  où  vi- 
voit  Quitilien  , des  hommes  im- 
portans. 

ASSEMBLAGE,jonftion  despié- 
ces  de  mcnuiferie,  ou  de  charpente , 
qui  forment  un  tout. 

ASSET TE  , ou  HACHETTE  , 
marteau  ayant  une  tére  d’un  côté  , 
8c  de  l’autre  un  tranchant  large  de 
deux  pouces  , un  peu  recourbé  en 
dedans  ; les  couvreurs  s’en  fervent 
pour  couper  8c  clouer  les  lattes. 

ASSIEN  l'E,  terme  dérivé  de  l’ef- 
pagnol  ajfiento,  qui  fignifie  ferme. 
C’eftle  nom  que  l’on  donne  à une 
compagnie  de  commerce  établie  » 
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pour  la  fourniture  des  Nègres , danS 
l’Amérique  efpagnoIe.LesFrançoisfe 
font  mêlés, pendant  un  tems  de  cette 
entreprife  , mais  ils  l’ont  abandon- 
née aux  Anglois  par  un  article-du 
traité  d’Utrecht  ; 8c  ce  font  eux  qui 
fourniflTent  aujourd’hui  les  Nègres 
dans  toute  l’Efpagne,  moyennant 
nn  droit  par  tête  qui  fe  paye  au  roi 
d’Efpagne. 

ASsJeTTE  , (manege,)fe  dit  de 
la  façon  dont  le  cavalier  eft  placé 
fur  la  felle.  Ainfi  il  y a une  bonne 
8c  une  mauvaife  ajjiette.  Un  cheval 
ne  va  jamais  bien  , lorfque  le  cava- 
lier quile  monte  nefçait  point  pren- 
dre 8c  conferver  {'ajjiette  : il  faut 
pour  cela  qu’il  foit  ferme  fur  les 
étriers. 

ASSIETTE, en  horlogerie  ; c’eft 
en  général  toute  pièce  qui  en  fup- 
porte  une  autre:  ainfi  Vaffiette  d’une 
roue  eft  la  petite  pièce  de  laiton  qui 
eft  adaptée  fur  la  tige  d’un  pignon  , 
8c  fur  laquelle  elle  eft  rivée.  Voyez 
Roue  1 Pignon , River. 

ASSIETTE,  en  terme  de  doreur, 
fignifie  une  compofition  qu’on  cou- 
che fur  le  bois  , avant  de  le  dorer. 
Elle  eft  faite  de  bol  d’Armenie , de 
fanguine,  de  mine  de  plomb  broyés 
enfemble  avec  d’autres  drogues  , 8c 
bien  détrempés  avec  de  la  colle  de 
parchemin.  On  fe  fert  de  la  même 
compofition  pour  la  mettre  fur  la 
tranche  d’un  livre  pour  le  dorer. 

ASSIETTE,  chez  les  teinturiers, 
eft  une  cave  préparée  8c  remplie 
d’ingrédiens  propres  à recevoir  en 
bain  les  étoffes  de  fil , de  foie , de 
laine  , 8cc. 

ASSIETTE , terme  de  paveur  ; 
c’eft  le  nom  par  lequel  ces  ouvriers 
délignent  le  fens  dans  lequel  le  pavé 
doit  être  mis , lorfqu’on  le  pofe  fur 
le  fable,  {^’ajfiette  eft  toujours  op- 
pofée  à la  furface  fur  laquelle  on 
marche. 

ASSIETTE,  fe  dit  auflî  d’un  ut 
tenflie  de  table,  qui  fert  à recevoir 
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les  morceaux  qu’on  veut  manger,  il 
y a des  affiettes  de  fayance , d’étain, 
de  porcelaine  , d’argent , &c. 

ASSIGNATION,  afte  judiciaire 
lequel  on  fomme  quelqu’un  de 
comparoir  devant  le  juge  pour  fe 
défendre.  Cet  aüe  fe  faitpar  le  mi- 
nülere  d’un  huiffier  , & ne  vaut 
qu’autant  que  l’original  eft  con- 
irollé  dans  les  24  heures.  Voyez 
Ajournement. 

ASSIGNATION , eft  encore  la 
défignation  faite  par  écrit  à un 
créancier  d’une  fomme  , dont  le  dé- 
biteur lui  permet  de  fe  faire  payer 
en  fonlieu  & place.  Cela  fe  nomme 
auin  Délégation.  Voyez  Délégation. 

ASSIGNER, envoyer  à quelqu’un 
une  alîignation , & le  mettre  en  cau- 
fe  parle  miniftere  d’un  huillier. 

ASSIGNER  à quelqu’un  le  paye- 
ment de  fa  dette  , c’eft  lui  déli- 
gner une  fomme  à prendre  , en  ver- 
tu du  mandement  dont  on  le  fait 
porteur. 

ASSISE , droit  qui  fe  perçoit 
dans  quelques  provinces  par  les  fei- 
gneurs  , fur  les  bêtes  de  labourage 
de  leurs  vaftaux.  On  le  nomme  dans 
d’autres  endroits  Tirage. 

ASSISES , aflemblées  extraordi- 
naires , tenues  par  les  baillifs  & fé- 
néchaux  dans  l’étendue  de  leur  ju- 
rifdiûion  , pour  y juger  avec  plus 
de  folemnité  , les  affaires  capitales. 
L’ordonnance  de  16Ç5  fixe  le  tems 
que  les  aflifes  doivent  durer.  Il  eft 
défendu  aux  juges  tenans  les  allîfes, 
d’emporter  , lorfqu’elles  ceflènt, 
aucun  procès  pendant  aux  tribu- 
naux inférieurs. 

ASSOCIATION  , convention 
par  laquelle  plufieurs  commerçans, 
fe  réuniflênt  pour  faire  le  négoce  , 
à frais  communs.  Voyez  Société. 

ASSOCIER  quelqu’un, c’eft  l’ad- 
mettre dans  une  fociété , 8c  lui  don- 
ner part  au  négoce  qui  fe  fait  en 
conftquence. 

ASSOLER , ( agriculture  j ) c’eft 
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partager  une  étendue  de  terres  la- 
bourables pour  les  femer  diverfe- 
ment , ou  les  laiffer  repofer.  La  ma- 
niéré prefque  générale  de  cultiver  à 
propos  un  bien , eft  d’en  diviler  les 
terres  en  trois  parties  égales  , ou  à- 
peu-près;  c’eft  ce  qu’on  appelle  af- 
foler , ou  mettre  les  terres  en  foies. 
On  en  feme  une  partie  en  bled  , 
l’autre  en  menus  grains  , qu’on  ap- 
pelle ordinairement  Mars  , parce 
qu’on  les  feme  dans  ce  mois  , 8c  la 
troifieme  partie  refte  en  jachere  , 
c’eft-à-dire  , en  repos.  L’année  fui- 
vante , la  jachere  fe  feme  en  bled  ; 
celle  qui  étoit  en  bled  , fe  feme  en 
menus  grains , Sc  celle  qui  étoit  en 
menus  grains  demeure  en  jachere-i 
de  forte  que,  dans  un  cercle  de  trois 
années,  toutes  les  terres  d’une  mé- 
tairie font  alternativement  en  bled, 
en  mars  8c  en  jachere. 

Cette  divifion  des  terres  eft  très- 
commode  8c  très-utile  , tant  pour 
l’égalité  des  années  que  pour  le  re- 
pos des  terres  mêmes  , 8c  la  diftri- 
bution  des  amendemens.  Iln’eftpas 
permis  à un  fermier  de  dejj'oler  les 
terres,  ni  de  les  dc(faifonner  ou  dé- 
compter. Voyez  Dejjoler  , Dejjai- 
fonner. 

ASSORTIMENT;  c’eft  le  total 
des  différentes  fortes  de  marchandi- 
fes  qui  doivent  entrer  dans  la  com- 
lition  d’un  fonds  de  boutique  , 
pour  pouvoir  fatisfaire  les  ache- 
teurs. On  dit  d’un  marchand  chez 
lequel  on  trouve  toutes  les  efpeces 
de  denrées  que  fon  commerce  em- 
braffe  , qu'ilejl  bien  ajjbrti. 

ASSORTIMENT,  chez  les  im- 
primeurs , lignifie  tour  ce  qu’il  faut 
pour  compoferune  forme  collet- 
te de  carafteres.  Voyez  Caractères, 

ASSOUPLIR , terme  de  manege  { 
c’eft  rendre  fouple  : on  aJJ'ouplit  un 
cheval,  en  lui  faifant  plier  le  cou  , 
les  épaules  , les  côtés  8c  les  autres 
parties  du  corps,  à force  de  le  ma- 
nier , de  le  faire  troter  Sc  galoper 
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La  rtne  du  dedans  du  caveçon  atta- 
chée courte  au  pommeau,  1ère  beau- 
coup pour  affouplir  les  épaules  au 
cheval  : il  faut  aider  de  la  rêne  du 
dehors  pour  aJJ'ouplir  les  épaules. 
A£huplir  & rendre  léger  eft  le  fon- 
dement du  manege.  Quand  un  che- 
val a le  cou  & les  épaules  roides  , 
8t  qu’il  n’a  point  de  mouvement  à 
la  jambe  , il  faut  eflâyer  de  l’af- 
fouplir  avec  un  caveçon  à la  neu- 
caAIe,  le  troter  , & le  galoper  de 
telle  forte , qu’on  le  mette  Ibuvent 
du  trot  au  galop.  Voyez  ces  mots. 

ASSURANCE  , ou  Police  d'af- 
fiirance  : contrat  par  lequel  un  par- 
ticulier fe  charge  , moyennant  une 
fomme  , des  rifques  & périls  d’un 
vaiflêau  qui  va  faire  voile  , 8c  s’o- 
blige à payer  la  perte  , en  cas  d’évé- 
nemens  fortuits  , comme  feu , tem- 
pête , naufrage  , changement  de 
route , Scc.  ou  en  cas  de  prife  8c  de 
pillage. 

La  fomme  payée  à cet  effet  par 
le  marchand  qui  fait  affurer,  s’ap- 
pelle Prime  d’aflurance. 

Ce  font  ordinairement  les  com- 
pagnies qui  font,  à frais  communs , 
cette  efpece  de  négoce.  On  les  nom- 
me chambres  d’afliirance  j 8c  lesin- 
térelTés , afliireurs. 

ASSURER  un  vaiflêau , c’efl  en 
rendre  la  chambre  des  aflurances 
refponfable  , en  payant  la  prime  , 
qui  varie  depuis  fept  jufqu’à  vingt 
pour  cent , félon  le  péril  qu’il  y a 
à courir. 

ASTER,  (jardinagei)  plante  à 
fleur  radiée  , agré.abU  à la  vue  , de 
couleur  bleue  , ou  violette  , quel- 
quefois blanche,  8c  jaune  dans  le 
milieu  \ fes  fommets  font  oblongs , 
garnis  chacun  d’une  aigrette.  Elle 
pouflê  plufieurs  tiges  rougeâtres. 

Uajîer  eft  une  plante  vivace  : il 
y en  a de  huit  ou  neuf  efpeces  dont 
la  variété  des  fleurs  offriroit  un  coup 
d’œil  agréable  dans  un  jardin  ; on 
peut  les  placer  dans  les  parterres  , 
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dans  les  boulingrins  , le  long  del 
murs  des  terralfes  , des  allées  rem- 
pantes , Sc  entre  les  arbres  ifolés. 

L'ajler  fleurit  en  automne  : il  ft 
plaît  par-tout,  8c  pullule  beaucoup; 
on  ne  fçauroit  le  replanter  trop  lôu- 
vent  ; on  le  marcotte , comme  l’œil- 
let. Voyez  Marcotte, 

ASTRAGALE , ornement  d’ar- 
chiteûure  que  l’on  met  aux  deux 
extrémités  de  la  colomne  , Sc  qui 
l’entoure  comme  une  efpece  d’an- 
neau ou  de  chapelet. 

On  fe  fert  aufli  de  ce  même  or- 
nement dans  la  fabrique  des  canons, 
8c  c’eft  ce  qui  forme  cette  efpece  de 
gorge  qui  eft  à l’embouchure. 

ASTRAGALE  , plante  à fleurs 
légumineufes , portées  par  des  pédi- 
cules longs  de  deux  à trois  pouces  ; 
lesgouflês  qui  fuccedentà  chacune 
de  ces  fleurs  , font  courbées  , rou- 
geâtres , grêles  , 8c  divifées  dans 
leur  longueur  en  deux  loges  rem- 
plies de  femences  dures , petites  , 
noires , 8c  figurées  en  rein.  Les 
feuilles  naiflênt  par  paires  fur  une 
côte  qui  leur  eft  commune  , 8c  qui 
eft  terminée  par  une  feule  feuille. 
La  racine  eft  vivace  , branchue , 8c 
douce  au  goût. 

Il  y a plufieurs  efpeces  A'ajlra- 
gale  qu’on  cultive  dans  les  jardins 
à caufe  de  la  beauté  de  leurs  fleurs  ; 
elles  fe  multiplient  toutes  de  femen- 
ce  8c  de  plant  enraciné  ; elles  de- 
mandent d’êfre  en  bonne  terre , 8c 
en  belle  expolItion.Onles  feme  fur 
couche  , 8c  fous  cloches  ; celles  qui 
viennent  des  pays  étrangers  , font 
très-fenfiblesau  froid  : il  faut  avoir 
foin  de  les  en  garantir , pendant 
l’hiver. 

ASTRE  du  monde,  Ajlre  du  mon- 
de violet , AJlre  triomphant;  noms' 
que  les  fleuriftes  donnent  à trois 
efpeces  d’œillet.  Voyez  (Sillet. 

ASTRINGENT,  chez  les  teintu- 
riers , eft  le  nom  qu’ils  donnent  i 
quelques  matières , dont  ils  fe  fer- 
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Vent  pour  préparer  les  étoffes  qu’ils 
veulent  teindre  au  noir  ; de  ce  nom- 
bre font , la  noix  de  galle  , les  écor. 
ces  de  chêne, de  grenade  , d’auhe  , 
de  noyer  , de  pommier  l'auvage.  Us 
en  font  des  décodions  dans  lefquel- 
les  ils  trempent  les  étoffes  , c’eft  ce 
qu’ils  appellent  mettre  l’engalage. 
Voyez  Engalage, 

ASTROLOGIE, c’eft  l’art  de  pré- 
dire les  événemens  futurs  , par  la 
iituationdes  corps  céleftes,  leurs  in- 
fluences Sx.  leurs  différens  afpeéts. 

On  divife  Vajirologie  en  deux 
branches  ; Vajirologie  naturelle  , Sx 
Vajirologie  judicielle.  Il  y a des  ef- 
fets naturels  , comme  les  vents , les 
pluies,  les  grêles , les  tempêtes  , les 
changemens  de  tems  , les  tremble- 
mens  de  terre  , &c.  que  l’on  peut 
prédire  , quoique  ce  ne  foit  que 
par  conjeâure  ; c’eft  à Vajirologie 
naturelle  que  cette  connoiffance  ap- 
partient : elle  eft  fondée  fur  des  ob- 
fervations  Sx  des  phénomènes  ; & 
dans  ce  fens  , Vajirologie  naturelle 
peut  être  regardée  comme  une  bran- 
che de  la  phyfique  : c’eft  aulli , avec 
raifon,  que  M.  Boile  en  a fait  l’apo- 
logie dans  fon  hijloire  de  l'air.  Ce 
célébré  phyficien , regarde  la  géné- 
ration 8c  la  corruption  , comme  les 
termes  extrêmes  du  mouvement , St 
la  raréfaction  8i  la  condenfation  , 
comme  les  termes  moyens:  en  fui- 
vant  ce  principe  , il  démontre  que 
les  émanations  des  corps  céleftes 
contribuant  immédiatement  à la 
production  des  deux  derniers  effets , 
doivent  aufll  contribuer  néceffaire- 
ment  à la  production  des  deux  pre- 
miers , 8t  affecter  tous  les  corps  phy- 
flques. 

Uajlrologie  judiciaire  eft  l’art 
prétendu  d’annoncerles  événemens 
moraux , avant  qu’ils  arrivent  ; mais 
cette  fcience  eft  fauffe  , téméraire 
8t  abufive,  parce  que  ces  événemens 
dépendent  de.  la  volonté  8t  des  ac- 
tions libres  de  l’homme  : üs  ne  peU' 
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vent  être  connus  ni  prédits  par  le 
moyen  des  aftres , ni  par  aucun  au- 
tre moyen  naturel. 

h'ajtrolngie  yudiViafre, paflê  pour 
avoir  pris  naiffance  dans  la  Chal- 
dée  , d’où  elle  pénétra  en  Egypte  ^ 
en  Grèce  8t  en  Italie.  Elle  étoit 
fort  en  vogue  fous  la  reine  Cathé- 
rine  de  Médicis  , 8t  fous  les  règnes 
de  Henri  III.  8t  de  Henri  IV  ; mais 
elle  eft  aujourd’hui  dans  le  mépris. 

ASTROPOLE,  terme  de  fleurit, 
te  ; c’eft  une  efpece  d’oeillet  d’un 
violet  brun  admirable , fur  un  blanc 
de  lait  , fort  détaché  ; fa  fleur  eft 
affez  large  , mais  fa  plante  eft  déli- 
cate 8t  fujette  aux  pucerons  : il 
graine  , & les  marcottes  prennent 
facilement  racine. 

ATCHÉ  , la  plus  baffe  monnoi* 
de  Turquie.  Elle  eft  d’argent , 8c 
vaut  à-peu-près  quatre  deniers  de 
France. 

ATERMOYEMENT,  délai,  ou 
répit  qui  fufpcnd  un  payement  échu. 
Lorfque  les  créanciers  font  d’accord 
de  donner  du  tems  à un  débiteur  ^ 
il  s’en  paffe  aCIe  que  l’on  appelle 
Contrat  d’atermoyement. 

ATERMOYER,  donner  du  tems 
pour  payer.  Lorfque  les  créanciers 
harcèlent  trop  vivement  un  débi- 
teur , il  fe  fait  atermoyer  , ou  pat 
lettres  de  répit , qui  s’obtiennent  en 
chancellerie  , ou  par  arrêt  du  cor- 
feil,  qu’on  appelle  de  furléance  , ou 
par  un  arrêt  de  défenfe , obtenu  en 
parlement. 

ATHMOSPHERE,  c’eft  le  nom 
qu’on  donne  ordinairement  à la 
maffe  eutiere  de  l’air  qui  environne 
la  terre.  Il  y a des  phyficiens  qui 
ne  le  donnent  qu’à  la  partie  de  l’air 
proche  de  la  terre  , qui  reçoit  les 
vapeurs  8t  les  exhalnifous  , Sx  qui 
rompt  fenfiblement  les  rayons  de  la 
lumière.  L’efpace  qui  eft  au-delliis 
de  cet  air  grofUer,  eft  fuppofé  rempli 
par  une  matière  plus  fubtile,  connue 
fous  le  nom  d’Ether , 8t  qu’on  ap- 


ii8  ATT 

pelle  pour  cette  raifort,  Efpace  ëthi- 
ré.  Voyez  Ether.  11  ell  cependant 
probable  que  cette  région  éthérée 
n’eft  pas  entièrement  vuide  d’air. 

L’athmofphere  remplit  St  s’inlinue 
dans  tous  les  vuides  des  corps  , 8c 
devient  par  ce  moyen  la  caufe  8t  la 
fouree  principale  des  changemens 
qu’ils  éprouvent  ; de-là  , leur  gé- 
nération , leur  corruption  , 8c  leur 
dilTolution  : c’ell  à la  preflion  de 
l’athmolphere  , que  les  plantes  doi- 
vent leur  végétation  , de  même  que 
les  animaux  lui  doivent  la  refpira- 
tion , la  circulation  Sc  la  nutrition. 

On  a inventé  un  grand  nombre 
d’inftrumens  pour  faire  connoître 
& pour  mefurer  les  differentes  al- 
térations de  Vathinofphere.  De  ce 
nombre  font  les  baromètres  , les 
thermomètres,  les  anémomètres,  les 
hygromètres,  8cc.  Voyez  ces  mots. 
C’eft  la  philofophie  moderne  qui  a 
démontré  que  tous  les  effets  qu’on 
artribuoit  anciennement  à l’horreur 
du  vuide  font  uniquement  dûs  à la 
preflion  de  l’athmofphere. 

, ATRE,le  plancher  ou  fol  d’une 
cheminée  ou  d’un  ffour  , fur  lequel 
lé  pofe  le  bois.  Les  âtres  de  four 
conffruits  en  brique  ne  valent  rien , 
parce  qu’ils  brûlent  le  deffous  du 
pain.  On  les  fait  plus  communé- 
ment de  terre  battue. 

« ATTACHE  , fe  dit  en  général 
de  tout  ce  qui  joint  deux  chofes  en- 
femblc.  11  lignifie  aufli  l’endroit  où 
l’on  retient  quelque  chofe.  Dans  le 
premier  cas  , on  dit  , attacher  une 
tapijferie  à un  mur  , Si  dans  le  fé- 
cond , mettre  un  chien  , un  che- 
val à l’attache.  Ainli,  en  terme  de 
nianege , un  cheval  à l’attache  , ell 
celui  qu’on  attache  à la  mangeoire 
,pour  le  nourrir  avec  du  foin , de  la 
paille  , 8cc.  Dans  les  hôtelleries  on 
fait  payer  le  droit  A’attache  , pour 
pvoir  mis  feulement  un  cheval  à 
couvert  pendant  quelcjuc  tems. 

ATTACHE , ( en  jardinage,  ) fe 
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dit  d’un  ornement  de  parterre , qui 
fe  lie  à un  autre.  Cet  ornement  fert 
d’attache  à celui-ci. 

A I'TACHE , en  terme  de  bijou- 
terie , lignifie  un  affemblage  de  dia- 
mans  mis  en  oeuvre  , compofé  de 
deux  pièces  faites  en  agrafe  ou  au- 
trement , 8t  qui  s’accrochent  l’une 
â l’autre. 

ATTACHE  , chez  les  charpen- 
tiers , ell  une  greffe  pièce  de  bois 
qui  fert  à foutenir  un  moulin  à 
vent  : elle  porte  à plomb  fur  les 
foies  ; & c’ell  fur  elle  que  toute  la 
machine  tourne,  quand  on  veut  lui 
faire  prendre  le  vent. 

ATTACHE  , ( en  vitrerie , ) le 
dit  des  petits  morceaux  de  plomb 
que  les  vitriers  attachent  avec  de 
la  ibudure  fur  les  panneaux  des  vi- 
tres , pour  fixer  les  verges  de  fer 
qui  les  tiennent  en  place. 

AT  l’ACHER  haut , ( manege , ) 
c’ell  attacher  la  longe  du  licou , aux 
barreaux  du  râtelier  , pour  empê- 
cher le  cheval  de  manger  fa  litiere 

S'attacher  fur  l’éperon  , fur  le 
talon  , fur  La  jambe  droite  , ou 
gauche  ; ces  termes  lignifient  la 
même  chofe  que  fe  jetter  fur  l’épe- 
ron , &c.  Ils  lé  dilént  d’un  cheval 
qui  pouffe  fon  corps  du  côté  où  le 
cavalier  approche  l’éperon,  le  ta- 
lon ou  la  jambe  , au  lieu  de  céder 
à ces  aides  en  jettant  fon  corps  du 
côté  oppofé. 

ATTEINTE , ( manege  ; ) c’eft 
l’aélion  par  laquelle  un  cheval  fe 
heurte  , & s’attrape  lui-même  , ou 
par  laquelle  il  ell  heurté  8t  frappé 
par  un  autre  qui  fuit  ^ la  bleflîire  , 
ou  la  contufion  qui  en  réfulte  , fe 
nomme  aufli  Atteinte. 

On  diftingue  trois  efpeccs  d’uf- 
teintes  , fuivant  leur  fitiiation  8t 
leur  violence.  L'atteuite  fimple  , la 
fourde  & l’encornée. 

L’atteinte  jïmple  fe  reconnoît  par 
une  contufion  ou  une  plaie  légère 
au  paturon  qui  n’iaîéreffe  que  la 
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peau , 8c  que  l’animal  fe  fera  faire 
en  s’atteignant  fur  cette  partie , avec 
la  pince  des  fers  de  derrière.  Si  la 
contuflon  ou  l’entamureedau  pied 
de  derrière  , elle  aura  été  occafion- 
née  par  le  heurt  du  pied  d’un  autre 
cheval  , ou  de  quelqu’autre  corps 
dur  , ou  en  s’atteignant  lui-même 
fur  le  devant  de  la  couronne  avec 
l’éponge  du  fer  de  l’autre  pied.  La 
contuHonfe  reconnoîtraparune élé- 
vation à la  partie  contufe  : 8c  le 
cheval  feindra  , H on  le  touche  en 
ikt  endroit.  Dans  le  cas  , au  contrai- 
re , où  il  y aura  plaie  , elle  fera  vi- 
iîble  8c  par  conféquent  facile  à dif- 
cerner. 

h'atteinte  fourde  ne  paroît  que 
par  une  meurtrifüre  aux  talons  ou 
près  des  quartiers , 8c  dans  laquelle 
le  tendon  aura  pu  être  contus , alors 
le  cheval  boitera  beaucoup.  Cette 
efpece  d'atteinte  dégénéré  prefque 
toujours  en  atteinte  encornée  ; s’il 
vient  à fe  faire  une  fuppuration 
fourde  8c  intérieure  , l’humeur  pu- 
rulente fe  ramalTe  alors  dans  le  pied, 
8c  y c'aufe  de  vrais  ravages. 

L'atteinte  encornée  eft  celle  qui 
pénétre  jufqu’à  l’ongle  , ou  qui  en 
eft  fort  près.  Si  le  tendon  eft  à dé- 
couvert , 8c  qu’il  y ait  fuppuration, 
elle  eft  plus  dangereufe  parce  qu’il 
y a dans  cette  partie  une  quantité 
de  fubftance  molle  8c  fpongieufe  qui 
eft  aifément  détruite  par  la  fuppu- 
ration. Le  pus  fe  creufeenfuite  des 
Cnus  dans  l’intérieur  même  du  pied: 
il  en  corrode  routes  les  parties  pcu- 
à-peu  , 8c  au  point  que  le  quartier 
fur  lequel  il  féjoume  , tombe  8c  fe 
déuche  , par  la  corrofîon  8c  la  def- 
truüion  des  fibres  8c  des  vailTeaux 
qui  communiquent  de  l’ongle  avec 
les  parties  molles , de  maniéré  qu’il 
s’y  fait  une  avalure.  V.  Avalure. 

L'atteinte  encornée  eft  de  toutes  les 
cfpeces  la  plus  difficile  à guérir  ; 8c  il 
arrive  fouvent  que , quoique  la  plaie 
foit  confolidé«  , Sc  que  le  cheval 
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ne  boire  plus  , on  ne  peut  encore 
fe  flater  d’avoir  réuffi  : car  li  on 
n’a  pas  donné  une  iftue  fuffifante  â 
la  matière  du  pus  , elle  fe  répand 
dans  la  cavité  intérieure  de  l’ongle  , 
8c  y produit  bientôt  après  tous  les 
dél’ordres  dont  j’ai  parlé  ci-defTus. 
Il  faut  lu  ivre  pour  guérir  une  attein- 
te encornée  la  même  méthode  que 
pour  le  javart  encorné^  les  accidens 
Scia  cure  en  fontlesmêines. Voyea; 
Javart  encorné. 

Dès  le  moment  qu’on  s’apperçoit 
qu’un  cheval  s’eft  donné  ou  a reçu 
une  atteinte  , il  faut  métré  du  poi- 
vre defliis  ; ce  qui  la  guérit  pour 
l’ordinaire.  Mais  (i  on  a négligé  de 
la  traiter  , 8c  qu’il  y ait  plaie  , il 
faut  couper  la  chair  détachée  , laver 
la  plaie  avec  du  vin  chaud  8c  du 
fel , piler  enfuite  un  jaune  d’eenf 
dur , 8c  l’appliquer  deftlis,  en  forone 
d’onguent  ; s’il  y a un  trou  , on  le 
remplira  avec  de  la  térébenthine  8c 
du  poivre  , ou  bien  de  la  poudre 
à caqpn  délayée  avec  de  la  falive  , 
8c  on  y metra  le  feu.  Si  le  trou  eft 
fur  la  couronne  8c  profond  , il  faut 
pafler  deflus  le  fer  ardent , 8c  ap- 
pliquer fur  la  plaie  l’emplâtre  divki 
avec  l’huile  rofat  mife  fur  du  coton, 
pour  empêcher  que  l’air  ii’y  entre. 
Dans  tous  les  cas  où  l’atteinte  eft 
confidérable  , il  faut  commencer 
par  faigner  le  cheval  , il  faut  fur- 
tout  empêcher  qu’elle  ne  mouille  , 
8c  que  le  cheval  ne  la  lèche  ; car  il  ne 
fçauroit  guérir , tant  qu’il  fe  léchera. 

Les  chevaux, dans  le  tems  des  ge- 
lées , quand  on  leur  met  des  cram- 
pons fort  longs  8c  des  clous  à glace, 
fe  donnent  des  atteintes  plus  dan- 
gereufes, 

ATTELAGE  , (manege,  )fe  djt 
d’un  nombre  de  chevaux  , ou  d’au- 
tres animaux  deftinés  à tirer  une 
voiture. 

ATTELER,  c’eft  joindre  enfem- 
ble  des  chevaux  à une  voiture  pour 
la  tirer. 
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ATTELIER,doit  s’entendre  pro- 
prement du  lieu  où  travaillent  en- 
iemble  les  peintres  , les  fculpteurs, 
les  fondeurs  & quelques  autres.  Car 
pour  défigner  l’endroit  des  char- 
pentiers , des  marchands  de  bois  , 
& des  conftruôeurs  de  vailTeaux  , 
on  fe  fert  du  nom  de  chantier.  Le 
chantier  n’eft  prei'que  jamais  cou- 
vert en  entier , & quelquefois  point 
du  tout , il  eft  ordinairement  plus 
grand  que  l’attelier  , qui  eft  tou- 
jours couvert. 

L’attelier  des  vers  à foie  eft  une 
efpece  d’édifice  léger  , conftruit  de 
perches , 8c  féparé  en  cabanes  par 
des  branches  de  divers  bois , le  plan- 
cher eft  fait  de  claies  d’ofier  fec  8c 

I>elé.C’eft-là  que  les  vers  à foie  font 
eurs  œufs  8c  leurs  cocons.  Voyez 
yen  à foie. 

ATTELLE  , chez  les  potiers  de 
terre  ; c’eft  le  nom  de  deux  inftru- 
mens  , l’un  de  bois  , 8c  l’autre  de 
fer.  Ils  fe  fervent  du  premier  qu’ils 
mettent  entre  leurs  doigts  pour  en- 
lever l’ouvrage  de  defliis  la  roue. 
iJattelle  de  fer  eft  tranchante  par 
une  de  fes  faces  ; elle  eft  percée  d’un 
trou  dans  le  milieu  , pour  pouvoir 
être  tenue  ferme  : elle  leur  fert  à 
diminuer  d’épailTeur  un  ouvrage. 
AT  TELLESou  ATTELLOIRES, 
ce  font  de  planches  faites  ordinai- 
rement de  bois  de  chêne  , plus  lar- 
ges par  en-haut  que  par  en-bas , que 
les  bourreliers  attachent  au-devant 
des  colliers  des  chevaux  décoché  , 
de  charrette  , 8cc.  8c  qu’ils  atta- 
chent au-devant  de  leurs  boutiques, 
pour  leur  fervir  de  montre  8c  d’en- 
feigne. 

ATTELLES , en  terme  de  plom- 
bier 8c de  vitrier; morceaux  de  bois 
creux  dont  ces  ouvriers  enveloppent 
la  poignée  de  leur  fer  à fouder , 
pour  ne  fe  point  brûler.  Ils  les  ap- 
pellent auffi  des  mouffletteS,  Voyez 
Mouffletes. 

ATTEREAU,  (ciiilîne,)tioni  que 
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les  traiteurs  donnent  à une  elpece 
de  ragoût  fait  de  rouelles  de  veau 
coupées  par  tranches  fort  déliées  : 
on  les  pique  de  lardons  , 8c  on  les 
fait  cuire  dans  une  tourtiere  cou- 
verte avec  un  peu  de  bouillon. 

AT  f ERRlSSEMENT,ou  ALLU- 
VION  , fe  dit  de  la  terre  , fable  , 
ou  limon  que  la  mer  ou  les  rivières 
tranfportent  d’un  lieu  à un  autre  ; 
la  mer  fait  tous  les  jours  des  atter- 
riÿ'emens  dans  des  endroits  d’où 
elle  s’éloigne  infenfiblement.  Il  » 
a un  grand  nombre  de  ports  où  l’cm 
s’embarquoit  autrefois  , 8c  qui  font 
aujourd’hui  fort  éloignés  de  la  mer. 
Le  roi  prétend  que  le  nouveau  fol 
lui  appartient  , lorfque  Vatterriffe- 
ment  eft  produit  par  une  rivière  na- 
vigable. 

ATTLAS  , forte  de  fatin  qui 
vient  des  Indes , 8c  qui  porte  depuis 
4 aunes  de  long,  jufqu’à  14  fur  deux 
tiers  8c  plus  de  largeur.  Le  tiflii 
en  eft  admirable  ; mais  les  couleurs 
en  font  la  plûpart  faufles , fur-tout 
le  cramoifi. 

ATTOMBISSEUR  ,Cfauconne- 
rie  , ) fe  dit  d’un  oifeau  de  proie 
qui  atttaque  le  héron  dans  fon  vol. 
On  en  lâche  pluficurs  fur  lui  pour 
les  différentes  attaques.  On  dit  : Ce 
faucon  eft  bon  attombifteur. 

ATTRIBUTION  de  jurifdiaion , 
pouvoir  donné  à de  cert.ains  juges , 
de  connoître  de  certaines  affaires  , 
à l’exclufion  de  tous  autres. 

AVACHIR,  terme  qui  fignifiela 
même  chofe  que  s'applatir  8c  qui 
fe  dit  des  étoffes  8c  des  garnitures  de 
rubans, lorfqu’elles  nebouffent  plus. 

S’AVACHIR , en  termes  de  ror- 
royeuf  8c  de  cordonnier  ; ce  font  des 
cuirs  qui  s’amolliffent  trop , 8c  qui 
perdent  un  certain  degré  de  dureté  , 
fans  lequel  ils  ne  peuvent  être  bons. 
Ce  cuir  ne  vaut  rien  : il  s’avachit 
trop. 

S'avachir  , en  jardinage  , fe  dit 
des  branches  d’un  arbre.qui,  au  lieu 
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lie  Ce  foutenir  droites , penchent 
par  leur  extrémité  ; Les  branches  de 
ee  poirier  , de  cet  oranger  s'ava- 
ehi[jent. 

AVAL  , écrit  par  lequel  celui 
qui  négocie  une  lettre  de  change  , 
ou  billet  à ordre  s’en  rend  caution, 
& garantit  l’effet , en  cas  qu’il  ne 
foit  pas  acquitté. 

Celui  qui  a donné  fon  aval , dot 
vient  par-là  iblidaire  avec  les  en- 
doflêurs  & l’accepteur. 

Les  courtiers  de  marchandifes 
peuvent  mettre  leur  aval  aux  let- 
tres de  change  qu’ils  pafiênt  dans 
le  commerce  , mais  feulement  en 
certifier  la  fignature  véritable. 

AV  AL , t e rme  de  rivie  re , e ft  le  P ays 
qui  eft  fitué  plus  près  de  l’embouchu- 
re , par  rapport  à un  autre  pays  au- 
quel on  le  compare  : en  ce  feus  , 
Aval  efl:  oppofé  à Amont.  V.  ce  mot. 

AVALAISON  , chûte  d’eau  im- 
pétueufe  qui  tombe  en  forme  de 
torrent  , du  haut  des  montagnes  , 
après  les  grolTes  pluies. 

AVALÉE , ou  LEVÉE , dans  les 
manufaftures  de  laine  , fe  dit  de  la 
plus  grande  quantité  d’ouvrage  que 
l’ouvrier  puilTe  faire,  fans  être  obligé 
de  dérouler  fes  enfuples.  Ce  terme , 
avalée , répond  à celui,  de  fa(jhre 
dont  on  fe  fert  dans  les  manufaéiu- 
;es  en  foie. 

AVALÉE , fe  dit  aufli  dans  l’opé- 
ration qu’on  appelle  le  lainage , de 
a quantité  d’étoffe  comprife  depuis 
a perche  qui  eft  le  haut , jufqu’au 
faudet  qui  eft  le  bas. 

AVALER  , ( jardinage  ; ) c’eft 
rouper  une  branche  près  du  tronc. 

Avaler  la  ficelle  , chez . les  cha- 
meliers , c’eft  la  faire  defceitdre  de- 
mis le  haut  de  la  forme  d’un  cha- 
lèaii  , jufqu’au  bas.  Ils  fe  fer- 
rent pour  cet  effet  d’un  inftrument 
ippellé  avaloire  , moitié  de  bois  8c 
noitié  de  cuivre , ou  de  fer  : le  bas 
le  cet  outil  eft  garni  dans  toute  fa 
ongueur  d’une  rainure  pour  mieux 
rmbralTer  la  ficelle  ; 2c  à fa  partie 
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fupérieure  , eft  une  petite  plaque  de 
fer  fur  laquelle  le  chapelier  appuie 
lè  pouce  en  avalant  la  ficelle. 

AVALER  , terme  de  tonnelier; 
avaler  du  vin  dans  une  cave  , c’eft 
l’y  defeendre  par  le  moyen  du  pou- 
lain. Voyez  Poulain.  Lorfqu’il  ar- 
rive des  accidens  dans  Vavalage 
du  vin  , les  tonneliers  en  font  rel- 
ponfables. 

AVALURE , ( manege  , ) terme 
qui  exprime  la  chiite  du  quartier 
qui  eft  fcparé  du  vif,  8c  la  naiffan- 
ce  de  celui  qui  vient  au-deftbus  , & 
qui  croît  à fa  place.  C’eft  propre- 
ment l’endroit  où  la  nouvelle  corne 
touche  l’ancienne. 

Les  avalures  font  des  fuites  des 
bleffures  & autres  accidens  qui  ar- 
rivent à la  corne  du  cheval , lors- 
qu’elle a été  entamée  par  quelque 
caufe  que  ce  foit  ; il  fe  fait  une  ava- 
Jure  , c’eft-à-dire  , qu’il  croît  une 
nouvelle  corne  à la  place  de  celle 
qui  a été  emportée  ; elle  eft  tou- 
jours plus  raboteufe , plus  grofliere  , 
8c  plus  molle  que  l’ancienne.  Elle 
part  communément  de  la  couron- 
ne , 8c  defeend  toujours , chaffant  la 
vieille  devant  elle.  Lorfqu’oii  voit 
une  avalure  , on  peut  être  affuré 
que  le  pied  eft  altéré, 

AVANCE  , ou  ANANCE , anti- 
cipation de  payement , pour  raifon 
de  quoi  il  eft  dû  un  efeompte  à ce-' 
lui  qui  paye. 

AVANCE , fe  dit  aufli  des  prêts 
d’argent , ou  des  marchandifes  four- 
nies à crédit.  Le  fourniffeur  eft  en 
avance  vis-à-vis  de  l’autre. 

AVANCE  , s’enysloie  aufli  en 
ftyle  de  banque  en  ce  fens  : lorfque 
le  porteur  d’une  lettre  de  change 
reçoit  plus  que  la  fomme  y énoncée, 
il  en  rcfulte  avance  pour  le  tireur, 
Lorfqu’au  contraire  il  n’en  reçoit 
pas  toute  la  valeur  , il  y a avaace 
pour  le  donneur. 

AVANCER,  en  terme  d’agricul- 
ture , c’eft  hâter  l’accroiffement  des 
plantes.  U y a plufieurs  moyens  dif- 
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férens  d'avancer  les  plantes  & les 
fruits  ; ceux  qui  font  le  plus  en 
ufage  , font  le  fumier  , le  remue- 
ment des  terres , & les  arrofemens  ; 
tous  ces  moyens  produifent  le  mê- 
me effet.  11  y en  a un  autre  moins 
commun , mais  bien  plus  alTuré  que 
tous  les  autres  , c’cll  d’arrofer  les 
graines  avec  des  eifences  chaudes. 
On  a fouvent  éprouvé  que  des  lai- 
tues , ou  d’autres  herbes  , arrofées 
d’eau-de-vie  ou  d’effence  de  canelle , 
croilTent  plus  en  un  jour  , qu’elles 
né  font  en  huit , par  les  voies  ordi- 
naires. On  avance  encore  les  plan- 
tes , en  les  élevant  fous  des  challis 
ou  dans  des  ferres  chaudes.  Voyez 
ChaJJls  & Serres, 

AVANIE  ; ce  terme  qui  fignifie 
en  général  infulte , affront,  efl  par- 
ticuliérement ufité  pour  exprimer 
les  rançons  que  les  Turcs  exigent 
des  marchands  chrétiens  , fous  des 
faux  prétextes  , & mal-à-propos. 

AVAN  T-CORPS , la  partie  d’un 
ouvrage  de  maçonnerie  , ou  de  me- 
nuiferie  , qui  a de  la  faillie  fur  la 
face  Sx,  qui  fait  le  contraire  de  celle 
qu’on  appelle  Arrière-corps.  Voyez 
Arriere-corps. 

AVANT-COUR  , celle  qui  fert 
d’entrée  à un  bâtiment,  & qui  pré- 
cédé la  principale. 

AVANT-MAIN  , terme  de  ma- 
nège ; c’eft  le  devant  du  cheval , 
les  parties  comprifes  dans  l’avnnt- 
main  , font  la  tête  , l’encolure  , le 
garrot,  le  poitrail , les  épaules , & 
les  jambes  de  devant.  Les  chevaux 
bien  faits  , & qui  ont  l’avant-rnain 
délié  8t  mince , ne  font  pas  tou- 
jours les  plus  légers.  On  dit , Ce  che- 
val e(l  beau  de  la  main  en  avant. 

AVANT-PESCHE,  ( jardinage  ; ) 
c’efl:  une  efpece  de  pêche  précoce  ; 
elle  entre  ordinairement  en  matu- 
rité dès  le  commencement  de  Juil- 
let , fa  chair  eft  fine  , mais  très- 
fouvent  pâteufe  : on  n’en  fait  cas  , 
que  parce  qu’elle  paroît  la  première. 
L’arbre  qui  la  porte  , donne  des 
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fleurs  d’un  blanc  blafard,  pouflépea 
de  bois  8c  n’eft  pas  beau.  L’av<inf- 
pëche  eft,  de  tous  les  fruits  de  cette 
efpece  , celui  qui  eft  le  plus  fujet 
aux  fourmis  : elle  ri’eft  guere  bonne 
qu’en  compote  ; 8c  la  compôte  s’en 
fait  comme  celle  de  tcnis  les  fruits 
verds.  Voyez  Compôte. 

AVANT-TRAIN  , la  partie  du 
train  d’un  carroffe  qui  eft  mobile  , 
au  moyen  de  la  cheville  ouvrière  , 
qui  l’unit  à l’arriere-train. 

AVARIE  , terme  de  commerce 
maritime.  Ce  mot  convient , en  gt 
néral , à toutes  dépenfes  , foit  ex- 
traordinaires , foit  naturelles , qu’ef 
fuie  la  marchandife  chargée  fur  un 
vaiffeau. 

Les  pertes  8c  dommages  occafion- 
nés  par  rourmente  , s’apellent  Ava- 
rie grofle. 

(.eux  qui  arrivent  aux  marchan- 
difes  , par  leur  propre  défaut,  com- 
me pourriture , coulage,  mouillure 
d’eau  , 8cc.  fe  nomment  Avarie 
lîmple. 

Et  enfin  il  y a l’Avarie  ordinaire 
qui  font  les  frais  d’emballage  , de 
voiturage  , d’arrumage  , 8c  d’affu- 
rance. 

AVARIE , eft  encore  le  droit  que 
chaque  vaiffeau  mouillant  au  port 
paye  pour  Tentretien  dudit  port. 

AVARIÉ  , ( adj.)Une  marchan- 
dife avariée , eft  une  marchandife  qui 
a fouffert  du  dommage  en  route. 

AU3AIN  , étranger  né  fous  une 
autre  domination.  Les  aubains  font 
fujets  aux  loix  du  royaume , pendant 
leur  réfidence.  Ils  font  punis  poui 
les  crimes  qu’ils  y commettent . 
mais  non  pas  pour  ceux  commis  et 
pays  étrangers.  Le  droit  des  gen: 
ne  permet  pas  qu'on  les  pourfuiv» 
au-delà  des  extrémités  de  leur  pa- 
trie , à moins  que  ce  ne  foit  leur 
fouverain  qui  les  redemande  pou: 
crime  de  leze-majefté. 

Les  aubains  peuvent  paffer  tout 
afles  entre-vifs,  8c  contrafler  toute: 
for:cs  d’obligations  ; mais  ils  font  in 
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capables  de  poflèdcr  aucunes  char- 
ges ni  bénéfices  , fans  difpenfe  du 
roi.  Lorfqu’ils  plaident  en  deman- 
dant , ils  font  tenus  de  donner  cau- 
tion bourgeoife  , domiciliée  dans  le 
royaume. 

En  défendant,  ils  font  fujets  à la 
contrainte  par  corps  pour  toute  ef- 
pece  de  dettes  , attendu  la  difficulté 
de  les  faire  payer  , s’ils  venoient  .d 
fe  fauver.  Ils  ne  peuvent  faire  cef- 
fion  ni  obtenir  lettres  de  répit. 

AUBAINE , droit  que  le  roi  a en 
France  de  s’emparer  de  la  fuccefllon 
d’ui^étranger  qui  y décédé.  Les  au- 
bains  ne  peuvent  faire  aucune  dif- 
pofition  de  derniere  volonté  , ni 
laiflêr  d’héritiers  , fi  ce  n’eft  leurs 
enfans  regnicoles  , nés  en  légitime 
mariage.  Hors  ce  feul  cas  , le  fifc 
hérite  d’eux  , au  préjudice  de  tous 
autres.  Pour  parer  à cet  inconvé- 
nient , les  étrangers  décidés  à tefler 
en  France  , obtiennent  des  lettres 
de  naturalité  , en  vertu  defquelles 
ils  font  cenfés  regnicoles , & jouifi 
fent  des  mêmes  privilèges. 

AUBAN  , droit  d’auban  , eft  un 
droit  qui  fe  paye  au  feigneur  , ou 
aux  officiers  de  police  , pour  avoir 
permiffion  d’ouvrir  boutique.  Il  s’en- 
tend auffi  de  la  permiffion  même. 

AUBEPIN  , ou  Aubépine , ou 
Epine  blanche.  C’eft  un  arbrüTeau  , 
dont  les  fleurs  naiffent  par  bou- 
quets en  forme  d’étoiles  ; elles  font 
d’une  odeur  agréable , & d’un  blanc 
aflez  éclatant  , mêlé  d’un  peu  de 
rouge.  Chaque  fleur  efl  portée  par 
un  pédicule  long  de  plus  d’un  pouce. 
Le  calice  devient  dans  la  fuite  un 
fruit  rond , rougeâtre  , difpofé  en 
ombelle  & renfermant  la  graine. 
Son  bois  efl  très-dur,  fes  branches 
font  courtes  , armées  de  piquans 
très-durs,  8c  garnies  de  feuilles  d’un 
très-beau  verd  , luifantes  , 8c  de- 
coupées  comme  celle  de  perfil. 

L’Aubépine  donne  fes  fleurs  au 
conuneacement  de  Maj } foa  fruit 
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mûrit  enSepteinbre  Sc  en  Oâobre. 
Il  eft  d’un  goût  aigrelet , bon  à man- 
ger , Sc  à confire  après  les  premiè- 
res gelées.  Voyez  Confire.  Il  n’y  a 
point  de  meilleur  plant  que  cet  ar- 
briffeau  pour  bien  fermer  un  champ  : 
il  croît  très-vite  , il  fert  à planter 
des  haies  dont  il  défend  l’approche 
par  fes  pointes  : on  en  fait  auffi  des 
paliffades  tondues  au  cifeau  : qui 
font  l’ornement  des  jardins.  Il  ne 
craint  ni  le  froid  , ni  le  chaud  , il 
ne  trace  point , Scildurelong-tems. 
Son  tronc  eft  plus  ou  moins  gros, 
fuivant  fou  âge  ^ les  vieilles  fou- 
ches , lorfqu’il  n’y  a point  d’autres 
bornes  , fervent  de  réglé  pour  rc- 
dreffer  8c  aligner  les  haies  oît  elles 
fe  trouvent. 

Il  faut  rapporter  l’aubépin  au 
genre  appelle  néflier  : il  fert  de  fu- 
jet  pour  greffer  plufieurs  arbres  à 
fruits,  comme  néflier,  épine-vinette, 
cornouiller  , 8cc.  On  y peut  même 
greffer  la  plupart  des  fruits  à noyau, 
tels  que  la  pêche  , la  prune  , l’a- 
bricot , 8cc.  Voyez  Grefifer. 

Cet  arbriffeau  eft  très-fujet  aux 
chenilles  8c  fe  multiplie  de  graine  ; 
on  en  plante  auffi  des  rejettons  avec 
beaucoup  de  chevelu  aux  racines. 
On  les  met  dans  une  rigole  , à la 
diftance  de  ejuatre  doigts  l’un  de 
l’autre.  On  les  laboure  trois  ou  qua- 
tre fois  l’an. 

AUBER,  ou  AUBERE,  (manege,) 
fe  dit  d’un  cheval  qui  a le  poil 
blanc , mais  varié,  Sc  femé  par  tout 
le  corps  de  poil  alefan  , 8c  de  baL 
Le  cheval  aubere  éft  peu  eftimé  dans 
les  maneges  , parce  qu’il  a peu  de 
fenfibilité  à la  bouche  8c  aux  flancs. 
Il  paffe  d’ailleurs  pour  être  très- 
fujet  .â  perdre  la  vue. 

AUBERGE  , c’eft  un  lieu  oii  les 
hommes  font  nourris  8c  couchés  , 
8c  trouvent  des  écuries  pour  leurs 
montures  , 8c  leur  fuite.  Lés  au- 
berges font  favorifées  par  les  loix  , 
8c  ceux  qui  les  tiennent,  ontadion 


ii4  A U B 

pour  le  payement  des  chofes  qu’ils 
ont  fournies  , fur  les  équipages  & 
fur  les  hardes,  à l’exception  cepen- 
dant de  celles  qui  font  néceflfaires 
pour  fe  couvrir.  Il  y a des  loix  dont 
il  n’eft  point  permis  aux  aubergijles 
de  s’écarter  : les  principales  font  de 
n’y  point  recevoir  les  domiciliés  des 
lieux  , mais  feulement  les  palTans 
&les  voyageurs  , de  n’y  point  don- 
ner retraite  aux  gens  fulpefts , vaga- 
bonds , blafphémateurs  St  gens  fans 
aveu , fans  avertir  les  officiers  de 
police  , de  veiller  à la  fîireté  des 
perfonnes  , St  de  tout  ce  qui  léur 
appartient. 

Dans  les  grandes  villes  , un  au- 
bergijle  eff  encore  obligé  de  porter 
fur  un  régiffre  le  nom  de  celui 
qui  va  demeurer  chez  lui  avec  la 
date  de  fon  entrée  St  de  fa  fortie. 
11  doit  en  rendre  compte  àl’infpec- 
teur  de  police.  Il  y a des  auberges 
où  l’on  va  feulement  manger,  fans 
y prendre  fa  demeure.  On  paye  à 
tant  par  tête. 

AUBERVILLIERS  , efpece  de 
laitue.  Voyez  Laitue. 

AUBIER,  ou  OBIER , arbriffêau 
à fleurs  blanches , difpofées  en  para- 
fol  : celles  de  la  circonférence  font 
plus  grandes , femblablcs  à des  roues 
à cinq  quartiers  , St  ne  laiflênt  au- 
cune graine , après  qu’elles  font  paf- 
fées  ; celles  qui  occupent  le  milieu 
font  plus  petites  , St  refféinblent  à 
des  godets  découpés  en  cinq  parties. 
U leur  fuccede  une  baie  un  peu  plus 
groflê  que  celle  du  fureau  , molle  , 
rouge  dans  fa  maturité  , dans  la- 
quelle eft  renfermée  une  femence 
dure  , fort  applatie , St  échancrée 
en  cœur.  Ajoûtez  à tous  ces  carac- 
tères , que  les  rameaux  de  Vaubier 
relTemblent  à ceux  du  fureau  , St 
fes  feuilles  à celles  de  la  vigne. 

L’aubier  fe  plaîtle  long  des  eaux, 
dans  de  bons  terroirs  , il  fe  mul- 
tiplie de  rejettons,  il  fert  à faire 
des  bocages  dans  des  maifont  de 
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plaifance.  Il  y a une  autre  eipece  j 
d’aubier  dont  les  fleurs  font  ramai-  ' 
fées  en  boule. 

AUBIER , la  partie  du  bois  , qui 
eft  entre  l’écorce  St  le  bois  vif. 
Lorfqu’on  équariit  le  bois  fur  les 
lieux  , on  a foin  d’en  ôter  tout  l’au- 
bier , parce  que  c’eft  ce  qui  eft  le 
plus  prompt  à le  pourrir  , St  à re- 
cevoir les  vers.  ' 

Les  ftatuts  des  charpentriers  & 
menuifiers  font  formels  fur  cet  ar- 
ticle , St  leur  défend  l’ufage  du 
bois  où  il  y a encore  de  l’aubier. 

AUBIFOIN  , plante  qui  fe«p- 
porte  au  genre  appellé  Bluet.  Voyez 
Bluet. 

AUBIN  , en  terme  de  manege  ; 
c’eft  une  allure  qui  tient  de  l’amble 
St  du  galop.  Voyez  ces  mots.  On 
ne  fait  pas  grand  cas  d’un  cheval 
qui  va  l’aubin , parce  que  cette  al- 
lure n’eft  propre  ni  pour  le  train 
ni  pour  le  carrofle  ; qu’elle  vient 
fort  ibuvent  de  foibleiTe  des  reins 
St  des  jambes , St  qu’elle  ne  peut 
durer  long-tems. 

AUDIENCE , l’aflemblée  des  ju- 
ges , lorl'que  les  parties  ou  leurs 
avocats  plaident  devant  eux.  On  ap- 
pelle aufll  audience  , ou  falle  d’au- 
dience , l’endroit  où  fe  tient  cette 
affemblée.  Les  avocats  St  procureurs 
font  obligés  d’aller  tous  les  jours  à 
l’audience. 

AUDITEUR , juge  du  châtelet , 
qui  connoît  des  affaires  purement 
civiles , lorfqu’il  s’agit  d’un  capital 
qui  n’excede  pas  cinquante  livres. 
11  juge  fommairement  à l’audience  , 
fur  la  plaidoierie  des  procureurs 
ou  de  leurs  clercs , St  n’a  pour  toute 
épice  que  5 fols,  par  fentence  défi- 
nitive. 

AUDITEURS  des  comptes  , of- 
ficiers prépofés  pour  entendre  les 
comptes  de  ceux  qui  manient  les  de-_^ 
niers  royaux  , St  les  clorre  après  les 
avoir  vérifiés.  Ils  fiégent  au  palais , 
& compofent , avec  les  correcteurs 
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in  les  maîtres , ce  que  l’on  nomme 
la  chambre  des  comptes.  C’ell-là 
que  s’enrégiftrent  aufli  les  lettres 
de  noblefle  , & les  titres  des  per» 
Ibnnes  conftituées  en  dignité. 

AVELANEDE , ou  VALANE- 
DE  ; c’eft  le  nom  qu’on  donne  à 
la  colTe  du  gland , c’eil-à-dire  , à ce 
petit  vafe  orné  d’une  efpece  de  ci- 
felure  naturelle  , 8(  auquel  tient  la 
queue  du  fruit.  On  s’en  fert  pour 
pafler  les  cuirs. 

AVELINE , fruit  de  l’avelinier  : 
cet  arbriflêau  doit  fe  rapporter  au 
genre  du  noifettier.  V.  Noifettier. 

Les  meilleures  avelines  , ou  noi- 
fettes , font  celles  dont  l’amande  ell 
prefque  ronde  , rougeâtre  , fuccu- 
lente  & d’un  bon  goût  ; elles  font 
plus  nourrilTantes  que  les  noix , & 
diüicile  à digérer. 

AVENEMENT , à la  couronne , 
l’époque  de  l’inllallation  du  prince 
fur  le  trône  de  fes  prédécelTeurs. 
Ufe  paye  alors  un  droit  par  les  fu- 
jets  que  l’on  nomme  le  joyeux  avè- 
nement. 

AVENTURE,  terme  de  commer- 
ce maritime.  Placer  à la  groilê  aven- 
ture , ou  flmplement  à la  grolTe  , 
c’eft  prêter  de  l’argent  à un  arma- 
teur , ou  à un  marchand  chargeur 
pour  un  voyage  de  long  cours  , à 
condition  que  fi  le  vailTeau  arrive 
â bon  port , le  prêteur  aura  tant 
d’intérêt.  S’il  périt , il  perd  fa  mife. 
Ces  intérêts  font  toujours  eonfidé- 
rables  , à proportion  des  rifques  & 
périls  qu’il  y a à courir. 

AVENUE,  grand  allée  d’arbres 
avec  une  contre  - allée  de  chaque 
côté , plantée  à l’entrée  d’une  ville , 
ou  d’un  château.  Il  y a des  avenues 
en  peijpeclive  ; elles  font  toujours 
plus  larges  par  un  bout , pour  don- 
ner à une  allée  une  plus  grande  ap- 
parence de  longueur  , ou  pour  la 
faire  paroître  parallèle  , en  la  re- 
gardant par  le  bout  le  plus  étroit. 

Ily  a deuxchofes  à obferver  dans 
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l«s  avenues  & les  routes  qu’on  plaa. 
te  , fçavoir , la  largeur  des  allées  , 
& la  diftancé  entre  les  arbres.  La 
largeur  des  allées  doit  être  propor- 
tionnée à leur  largeur  & à la  fitua- 
tion  des  avenues.  Quant  à la  dif. 
tance  des  arbres  entr’eux  , elle  va- 
rie fuivant  les  differentes  efpeces. 
Les  ormes  & les  tilleuls  doitent 
être  plantés  à deux  toifes  l’un  de 
l’autre  ; les  châtaigniers,  les  noyers, 
les  pommiers  & les  poiriers,  à 4 , 
5 & 6 toifes.  Les  chênes  8c  les  hê- 
tres doivent  être  éloignés  de  neuf 
toifes  , les  pins  8c  les  fapins , de 
quatre  toifes  à caufe  de  l’étendue  de 
leurs  branches. 

AVERAT  , elpece  de  poire.  V. 
Poire.  I 

AVERSE,  en  terme  de  jardinage, 
fe  dit  d’une  grande  quantité  d’eau 
de  pluie , furvenue  tout-à-coup  par 
quelque  orage.  On  dit , il  pleut  k 
verfe  , pour  dire  qu’il  pleut  abon- 
damment; les  mots  agafies  d’eau 
avalaifon  font  plus  ufités. 

AVERTIN , ou  AVORTAIN, 
terme  d’œconomie  ruftique , par  le- 
quel on  défigne  une  efpece  de  ma- 
ladie qui  attaque  les  bêtes  aumail- 
les:  on  l’appelle  aufli  vertige,  efour- 
dijjement,  tournoyement,  parce  que 
les  brebis  ou  les  moutons  qui  en 
font  attaqués  , tournent , fautent , 
ceflent de  manger,  bronchent , 8c 
ont  la  tête  8c  les  pieds  dans  une 
grande  chaleur.  Cette  maladie  leur 
eft  caufée  , par  le  foleil  de  Mars  8c 
parles  grandes  chaleurs. 

Pour  la  guérir,  il  faut  bien  faire 
attention  à la  caufe  qui  l’a  produi- 
te : fi  ï’étourdiJJ'ement  vient  de  la 
chaleur  du  fang , la  faignée  eft  le 
meilleur  remede;  on  ouvre  les  deux 
veines  qui  fe  trouvent  aux  deux  cô- 
tés du  nez  fous  les  yeux , 8c  on  laiffê 
couler  le  fang , tant  qu’il  veut.  On 
donne  cnfuite  à la  brebis  de  la  grai- 
ne d’abfinthe , mêlée  avecunpeude 
fel  marin , ou  de  la  thériaque  qu’on 
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tnet  fur  Un  morceau  de  pain  , ou 
que  l’on  mêle  avec  de  la  biere  chau- 
de , qu’on  leur  verfe  dans  le  gofier. 
n y a un  autre  remede  qui  produit 
fouvent  de  bons  effets,  c’eft  de  foiif- 
fier,dans  le  tems  de  la  faignée,  à tra- 
vers un  tuyau  de  plume , de  la  mar- 
jolaine en  poudre  dans  les  narines 
de  la  brebis. 

Si  cette  maladie  de  la  tête  vient 
d’unfangtrop  froid  on  d’une  obftruc- 
2ion , on  la  guérit  avec  des  apéritifs 
2c  des  purgatifs;  la  faignée  feroitfu- 
tiefte  dans  ce  cas.  Le  jus  d’orvale 
snis  dans  les  oreilles  de  la  bête  ma- 
lade , le  fuc  exprimé  des  bêtes  fau- 
vages,  mis  dans  Ton  nez  , la  plante 
snême  qu’on  lui  donne  à manger  , 
f affent  pour  de  très-bons  remedcs. 

h’Avenin  donne  lieu  à l’aftion 
rédhibitoire  ; mais  elle  doit  être 
formée  dans  la  huitaine  , ou  tout 
au  plus  dans  le  neuvième  jour  de  la 
livraifon. 

AVEU,  reconnoiffance  que  le 
nouveau  valfal  efttenu  de  donner  au 
feigneur  fuzerain  , contenant  le  dé- 
tail de  ce  qu’il  releve  de  lui.  De-là 
vient  que  cet  affe  fe  nomme  aveu 
2i  dénombrement.  Il  doit  être  fait 
dans  les  quarante  jours  après  la  ré- 
ception à foi  & hommage  , fous 
peine  de  faille  féodale. 

Les  aveux  & dénombremens  don- 
nés par  les  vaffaux  du  roi  fe  por- 
tent à la  chambre  des  comtes. 

Lefeigneur  doit  fournir  des  blâmes 
H l’aveu  dans  les  quarante  jours , â 
compter  de  fa  préfcntation  , linon 
y eft  cenfé  reçu. 

AUGE , en  manege,  lignifie  deux 
chofes  ; un  canal  de  bois  defiiné  à 
mettre  l’avoine  du  cheval  ; &,  une 
grolTe  pierre  creufe,  placée  dans  les 
balfes-cours  d’une  écurie,  près  d’un 

Îiuits  , Sc  delfinée  à contenir  de 
’eau  pour  le  faire  boire.  L'auge  , 
tfans  le  premier  fens,  fe  nomme  aulli 
mangeoire  , crèche. 
t ' Toutes  les  mangeoires  font  conf- 
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truites  de  bois  ou  de  pierre  ; cellet 
de  bois  font  les  plus  communes  : 
on  doit  en  garnir  le  bord  de  tôle 
pour  empêcher  que  les  chevaux  ne 
les  rongent  en  s’amufant.  Elles  du- 
rent bien  moins  que  celles  de  pier- 
re, qui , avec  cet  avantage , peuvent 
encore  réunir  celui  de  fervir  d’ab- 
breuvoir  , quand  on  y peut  porter 
l’eau  par  le  moyen  d’un  robinetpla- 
cé  à un  bout,  Sc  un  bouchon  à l’au- 
tre : on  la  remplit  d’eau  j 8c  lorf- 
que  les  chevaux  ont  bu  , on  les  dé- 
bouche , toute  l’eau  s’écoule , 8c  la 
mangeoire  elt  nette  8c  propre. 

AUGE  , ( jardinage  j)  c’ell  ainlî 
qu’on  appelle  la  rigole  de  pierre  , 
ou  de  plomb  fur  laquelle  coule  l’eau 
d’un  acqueduc  ou  d’une  fource,  pour 
fe  rendre  dans  un  regard  de  prife  , 
ou  dans  un  rcfcrvoir. 

AUGE  , terme  employé  dans  plu- 
lieurs  arts,lignifie  en  général  un  valf 
féaux  de  bois  ou  de  pierre , ou  fixe  , 
ou  tranfportable  , de  matière  8c  de 
forme  différentes  félon  les  arts, 
mais  dclliné  toujours  à contenir  un 
liquide  ou  un  fluide. 

Dans  toutes  les  boutiques , ou  at- 
teliers  d’ouvriers  en  métaux,  Vauge 
eft  une  pierre  creufe  pleine  d’eau  , 

8c  placée  devant  la  forge.  L’ouvrier 
fe  fertde  cette  eaupour  arrolérfon 
feu  , 8c  pour  éteindre  ou  rafraîchir 
fes  tenailles  quand  elles  font  trop 
chaudes  ; de  même  qu’une  pièce  de 
métal , quand  il  faut  la  retourner  , * 
ou  qu’elle  eft  trop  chaude  du  côté 
de  la  main. 

Dans  les  fucreries  , Vauge  fe  dit 
de  petits  canaux  de  bois  d’une  feule 
pièce  dans  lefquels  on  lailfe  refroi- 
dir le  lucre  , avant  de  le  mettre  en 
barrique. 

Dans  les  verreries,  les  auges  font 
de  gros  hêtres  creufés , pleins  d’eau 
dans  laquelle  on  rafraîchit  les  fer- 
remens  qu’on  a employés  pour  rem- 
plir , ou  vuider  les  pots. 

AUGELüT,  (agriculture  j ) c'eft 
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le  nom  qu’on  donne  à une  petite 
fbflë  quarrée , dans  laquelle  on  met 
les  croflettes  dont  on  veut  faire  un 
plant  de  vigne.  Cette  maniéré  de 
planter  lavigue , s’appelle  planter  à 
haugdot  ; elle  fe  pratique  fur-tout 
aux  environs  d’Auxerre. 

Onfe  fert  d’uninftrument  de  fer, 
femblable  à celui  des  paveurs  ; on 
l’appelle  levier  en  Bourgogne , pince 
à Paris,  8c  taravelle  en  d’autres  en- 
droits.On  le  fiche  rudement  en  terre 
à plufieurs  fois , dans  le  même  trou, 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  profond  d’un 
pied  & demi  ; on  y met  enfuite  le 
chapon  ou  crojjette.  Voyez  ces  mots. 
Tous  les  autres  trous  doivent  être 
cfpacés  d’un  pied  de  demi  , & le 
plant  forrir  à deux  yeux  au-^delTus 
de  la  terre.  Cette  maniéré  de  plan- 
ter la  vigne  à Vaugelot  ne  convient 
qu’aux  meilleures  terres  pierreufes, 
quife  détachent  toujours  alTezpoiir 
garnir  le  pied  de  la  crolTette  -,  mais 
elle  ne  vaut  rien  dans  les  terres  for- 
tes , parce  que  le  levier  y laifle  des 
vuides  dont  le  plant  ne  s’accommo- 
de pas. 

AUGET  , (manege.)  V.  Canal. 

AVIGNON  : (graine  d’)  on  l’ap- 
pelle ainfi  , parce  qu’on  en  prépare 
beaucoup  à Avignon.  Les  enlumi- 
neurs s’en  fervent  pour  faire  le  jau- 
ne , le  bleu  , 8(  le  verd  , principa- 
lement furies  cartes  à jouer.  Cette 
graine  eft  le  fruit  du  petit  noirprun 
ou  rhamnus  catharticus  minor  des 
botaniftes,  qui  eft  fortcommun  dans 
le  Dauphiné,  la  Provence , 8c  le  Lan- 
guedoc. Le  fruit  que  produit  le  noir- 
prun eft  fait  en  bourfe  : il  a au  de- 
dans un  noyau  rond  , gros  comme 
un  pois  chiche  , renfermant  cinq 
ou  llx  grains  triangulaires  applatis , 
roux  en  dehors  , blancs  m dedans, 
d’un  fuc  verdâtre  8t  un*u  amer. 
Dans  leur  verdeur  on  en  tire  une 
couleur  jaune  qu’on  appelle  Graine 
d’Avignon  ; quand  ces  grains  font 
plus  njûrs  , i'.s  font  du  bleu  , Sc 


AVI  rvf  ‘ 

du  verddans  leur  parfaite  maturité. 

AVILLONS,  (fauconnerie;) ce 
font  les  ferres  du  pouce  , on  der- 
rière des  mains  d’un  oifeau  de  proie. 
On  dit , ce  faucon  avillone  bien  fort 
gibier , pour  dire  , qu’il  donne  vi- 
goureufement  des  ferres  de  derrière. 

AVINER  , terme  qui  fignifie  U 
même  chofe  qu'abbreuver  de  vin  ; 
on  le  dit  des  cuves  & des  tonneaux 
où  il  y à eu  déjà  du  vin.  Les  ton- 
neaux avinés  font  les  meilleurs. 

AVIRON  , en  terme  de  rivière 
c’eftune  longue  pièce  de  bois;  ronde 
par  la  poignée,  8c  plate  par  le  bas  , 
dont  on  fe  fert  pour  faire  avancer 
un  petit  bateau  ou  une  nacelle. 
Ainfi , avironner  une  barque  ou  un 
canot,  c’eft  les  faire  avancer  à coups 
d’aviron.  Sur  la  mer , on  donne  à 
cet  inftrument  le  nom  de  rame.  V. 
Rame. 

AVIS , lettre  d’avis  eft  unelettre 
par  laquelle  un  négociant  donne  avis 
à fon  correfpondant , ou  qu’il  a tiré 
fur  lui  une  lettre  de  change  , ou 
qu’il  lui  envoie  des  marchandifes. 

AVIVAGE  , terme  de  miroitier, 
qui  fe  dit  de  la  première  façon  qu’il 
donne  à la  feuille  d’étain  pour  re- 
cevoir le  vif-argent.  Il  a une  pe- 
lote de  ferge  dont  il  la  frote  légè- 
rement 8c  fans  la  charger  ; 8c  lorC- 
qu’en  frotant , il  a rendu  la  feuille 
brillante  , elle  eft  avivée. 

AVIVER  , che\  les  bijoutiers  Sr 
autres  ouvriers  en  métaux , c’ell 
donner  le  dernier  poli  à un  ouvra- 
ge : on  fe  fert  pour  cela  du  rouge 
d’Angleterre  détrempé  avecdel’ef- 
prit  de  vin , 8c  de  la  pierre-ponce 
détrempée  dans  de  l’eau-de-vie  ou 
du  vinaigre. 

AVIVER  , fignifie  , en  général, 
donner  de  la  vivacité  à une  ma- 
tière, la  rendre  plus  fraîche  8c  plus 
nette.  Les  doreurs  avivant  les  figu- 
res de  bronze  , pour  les  dorer  ; ce 
travail  confifte  à les  grater  légère- 
ment avec  un  burin,  ou  à les  frotéà 
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avec  de  la  pierre- ponce  : il  ne  faut 
pas  qu’elles  aient  rien  de  fale  pour 
recevoir  la  feuille  d’or  ; on  les  fait 
toujours  chaulTer  , avant  de  l’appli- 
quer. 

AVIVER , en  terme  de  teinture  ; 
• c’ell  rendre  une  couleur,  plus  vive 
& plus  élatante  , en  paflant  l’étoffe 
de  foie  ou  de  laine  , lorfqu’elle  elt 
Teinte  & bien  lavée  , fur  un  mé- 
lange d'eau  tiède  , Si  d’autres  in- 
grédiens  différens , félon  l’efpece  de 
couleur  qu’on  veut  aviver. 

AVIVES , (manege , ) nom  qu’on 
donne  à deux  glandes  lituées  au  def- 
.fous  des  oreilles  du  cheval,  près  de 
l’angle  de  la  mâchoire  inférieure. 
Ces  glandes  répondent  à celles  qu’on 
appelle  parotides  dans  les  hommes. 

On  donne  encore  le  nom  d'avives 
à une  enflure  des  mêmes  glandes  , 
fuivie  d’inflammation  8c  de  dureté  ; 
dans  cet  état , elles  compriment  Su 
gênent  les  veines  jugulaires,  8i  met- 
tent l’animal  en  danger  de  périr. 
Cependant  le  traitement  qu’on  em- 
ploie dans  cette  maladie  peut  faire 
douter  avec  raifon  , fi  elle  confifte 
dans  une  véritable  inflammation  de 
ces  glandes  : car  fi  cela  étoit , elles 
feroient  douloureufes;  8c  l’exercice 
violent  qu’on  fait  faire  à l’animal 
qui  en  eft  attaqué  , ne  pourroit 
qu’augmenter  l’inflammation  8i  ren- 
dre les  douleurs  plus  vives.  Ilparoît 
donc  plus  vrail'emblable  , que  ce 
qu’on  appelle  avives  , n’eft  autre 
chofe  que  mal  au  ventre  , d’autant 
plus  que  les  fignes  des  avives  font 
les  mêmes  que  ceux  des  tranchées , 
Sc  qu’on  guérit  ces  deux  maladies 
par  les  mêmes  remedes.  Ainfi  quand 
un  cheval  a les  avives  , dl  ne  faut 
point  ni  le  preffer  , ni  le  piquer  , 
ni  le  battre  , il  faut  feulement  lui 
donner  les  remedes  qu’on  emploie 
pour  les  tranchées.  Voyez  Tranchée. 
Ce  que  nous  venons  de  dire  , pa- 
roît  fondé  fur  un  proverbe  fort  con- 
^mi  des  maréchaux  , qui  dilent  qu'il 
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n’y  a jamais  d’a  vives  fans  trancbécSi' 

Outre  ces  glandes  dont  nous  ve- 
nous  de  parier  , les  chevaux  en  ont 
d’autres  à la  racine  de  la  langue  , 
qu’on  appelle  fimplement  les  glan- 
des du  gofier;  elles  font  les  mêmes 
que  les  amygdales  dans  les  hommes. 
Lorfqu’elles  viennent  à fe  gonfler 
8c  à contraindre  la  refpiration  de 
l’animal  , cette  maladie  s’appelle 
Etranguillon.  V.  ce  mot.  L’éfnw- 
guillon  eft  la  même  chofe  que  l’ef- 
quinancie  des  hommes. 

AULNAIE  , ou  AÜNAIE  , jar- 
dinage -y  ) c’eft  un  lieu  planté  d'aul- 
nes. Voyez  Aulne. 

AULNE,  arbre  qui  porte  des  cha- 
tons compofés  de  fleurs  à plufieurs 
étamines,qui  fortentd’un  calice  fait 
de  quatre  pièces.  Ces  fleurs  font  ra- 
niaffées  en  pelotons,  8c  attachées  à 
un  axe  ; elles  font  ftériles  : le  fruit 
eft  féparé  des  chatons,compofé  d’é- 
cailles  , 8c  rempli  d’embryons  au 
commencement  de  fon  accroiffe- 
ment.  11  renferme  , lorfqu’il  eft  de- 
venu plus  gros  , des  femences  qui 
pour  l’ordinaire  font  applaties. 

L'aulne  fe  multiplie  de  boutures  , 
8c  mieux  encore  de  plants  enraci- 
nés , qu’on  éclate  adroitement  des 
vieilles  fouches  ; c’eft  de  tous  les 
plants  aquatiques  celui  qui  aime  le 
plus  l’eau  : il  fe  plaît  le  long  des 
rivières  des  ruiffeaux  , 8c  dans  tous 
les  endroits  frais  8c  marécageux. 

Une  maifou  de  campagne  ne  doit 
jamais  être  fans  aulnaie  , quand  on 
peut  y en  avoir  une  ; car  outre  l’ar- 
gent qu’on  tire  du  bois  8c  des  écor- 
ces , on  s’en  fert  encore  pour  faire 
la  plupart  des  outils  ,•  £c  pour  le 
fournir  le  menu  bois  dont  on  a tous 
les  jours  befoin  pour  faire  des  écha- 
faudageg^poulaillers,  étables  8c  au- 
tres bâiMens  légers. 

Pour  taire  une  aulnaie  , on  doit 
mettre  les  plants  à un  pied  8c  demi 
de  diftance  dans  des  rig.oles  profon- 
des d’un  pied  , 8c  éloignées  l'une 
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ile  l’autre  de  trois  , on  la  recouvre 
de  terre  en  dos  d’âne  , 8t  on  envi- 
ronne l’aulnaie  de  bons  folTés  qui 
& rempliûent  bientôt  d’eau , 8c  em- 
pêchent que  les  belliauxne  puilTent 
nuire  ap  plant.  Comme  Vnulne  re- 
prend aifcment , & jette  beaucoup 
de  bois  en  peu  de  tems  , il  faut , en 
le  plantant  le  couper  à deux  doigts 
de  terre  , pour  qu’il  y jette  davan- 
tage du  pied.  Lc^  aulnes  à cinq  ou 
iept  ans  de  crue , ne  font  bons  qu’à 
faire  des  fagots  ; mais  on  leur  donne 
jufqu’à  dix-huit  ans,  quand  on  veut 
les  débiter  en  rames  ou  perches  pour 
les  tourneurs  qui  les  emploient  à 
, différens  ouvrages. 

L’année  d’après  qu’une  aulnaie  a 
été  coupée  , elle  poiilTe  fur  fouche 
quantité  de  rejettons  : il  faut  en 
ôter  une  partie  , & émonder  ceux 
qui  relient  ; ils  en  feront  mieux 
nourris  , 8c  ils  viendront  plus  vite  , 
plus  forts  8c  plus  droits.  Les  aul- 
nes en  perches  8c  en  futaies  doi- 
vent être  coupées  , quand  on  veut 
les  peler  , au  mois  de  Mars  Sc  de 
Juin  en  pleine  feve',mais  ceux  qu’on 
ne  pele  point , fe  coupent  en  hiver. 
L’écorce  fert  aux  teinturiers , tan- 
neurs , 8c  chapeliers  qui  en  font  une 
grande  confomraation  ; on  pourroit 
s’en  fervir , au  lieu  de  noix  de  galle 
pour  faire  de  l’encre. 

AUMAILLES  , terme  eu  ufage 
dans  plulieurs  provinces, pour  défi- 
gner  les  quadrupèdes  domediques 
qui  fervent  principalement  à la  nour- 
riture de  l’homme  : tls  font  connus 
à la  campagne  fous  le  nom  de  gros 
& de  menu-bétail  ; les  bœufs,  les 
vaches,  les  taureaux,  8cc.  font  dans 
la  première  dalTe  , on  place  dans 
la  fécondé  toutes  les  bêtes  à laine.’ 

Ces  befliauK  font  le  principal  en- 
grais 8c  la  richclfe  d’une  terre  , 
8c  font , dans  les  pays  de  pacage  8c 
dans  les  années  (lériles  en  grains , la 
reflburce  des  fermiers. 

AUNAGE-,  meüirage  des  étoffes 
Tome  I, 
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quelconques  en  longueur  Sc  largeur, 
fupputé  par  l’aune  : il  eft  des  inar- 
chandifes  , comme  la  toile , dont  on 
donne  le  bon  d’aunage  , c’ed-à-dire, 
un  excédent  ou  bonne  melure.  Ce 
bon  d’aunage  varie  félon  les  lieux  , 
8c  l’cfpece  de  marchandife  j à Paris, 
pour  la  toile , par  exemple , c’efHe 
pouce  avant , c’e 11- à-dire  , un  pou- 
ce en  fus  de  chaque  aune. 

AUNE,  bâtüirterré  par  les  deux 
bouts  , ayant  communément  en 
France  trois  pieds  fept  pouces  huit 
lignes  de  longueur , 8c  qui  fert  à me- 
furer  la  longueur  , 8c  largeur  des 
étoffes.  L’aune  fe  divilé  en  deuX 
maniérés  j 

Ou  par  moitié  , quarts  , huitiè- 
mes 8c  fxieines  , ou  par  tiers  , fi- 
xiemes  8c  douzièmes. 

' On  la  nomme  Canne  dans  quel- 
ques endroits,  8c  dans  d’autres,  Ver- 
ge , Barre  , Brafl'e  , Palme  , 8cc.  ; 

Comme  l’aune  n’a  pas  par-tout  la 
même  longueur,  nous  allons  donner 
ici  la  table  dU  rapport  que  les  étran- 
gères ont  à celle  de  P.-tris,  8c  entr’el- 
les  comparées  les  unes  auxautres,tel- 
les  qu’elles  fe  trouvent  dans  la  Scien- 
ce des  négocians,par  M.  de  la  Porte. 

TABLE. 

Aunef  Hé 

7 Aunes  de  Hollande 

font . . . 4 

12  Aunes  de  Flandre  , Bra- 
bant , Allemagne  font  . . 7 
9 Verges  d’Angleterre  font...  7 
3 Barres  d’Ar-agon  font  ....  i 
7 Barres  de  Caflille  font ...  ç 
17  Barres  de  Valence  font ...  10 
17  -Cannes  de  Naples  font ...  32 
171  Covedos  de  Portugal  font  100 
106  Varas  de  Portugal  font...  loô 


9 Braffes  de  Bergame  font  5 
15  Braffes  de  Venil'e  8c  Bou- 
logne font 8 


100  Braffes  de  Florence  font..  49 
27  Palmes  de  Gênes  font ...  5 

2 Braffes  de  Lucques  font...  x 
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Aun.  de 
Franct0 

I $ Brafles  de  Mantoue  font...  8 
9 Braflês  de  Milan  font ...  4 

J J Braifes  de  Modene  font ...  8 

2 Ras  de  Turin  font i 

3 Aunes  de  Champagne  font..  2 
a Cannes  de  Touloufe  font ..  3 
3 Cannes  de  Provence  font...  5 
5 Pichi  de  Conflantinople 

font 3 

74  Aunes  de  Francfort  font...  20 
1 2 Aunes  de  Breflaw  font ...  8 

II  Aunes  de  Dantzick  font...  $ 

2 Aunes  de  Stockolm  font...  i ^ 

60  Aunes  de  Geneve  font ...  59- 
Par  le  moyen  de  cette  table,  & de 
la  régie  de  trois  , on  efl  en  état  de 
réduire  toutes  les  mefures  étrangè- 
res en  aunes  de  France  ; car  fl  7 au- 
nes de  Hollande  font  4 aunes  de 
France,  comme  l’indique  le  premier 
article  de  cette  table  , 20  aunes 
multipliées  par  4 

feront 80 

qui  divifées  par  7 

aunet 

donneront  au  quotient  ii  ~ 

AUNER,  mefurer  avec  une  aune. 
AUNÉE , plante  qui  eft  du  genre 
des  ajler  ; fes  racines  font  aroma- 
tiques d’un  goût  douceâtre  , mêlé 
d’un  peu  d’amertume  : fes  tiges  font 
droites  , creufes  , hautes  de  cinq  à 
lix  pieds , & prnies  de  feuilles  qui 
relTemblent  a celles  du  bouillon 
blanc  ; elles  font  terminées  par  une 
£eur  radiée,  dont  le  difque  efl  com- 
pofé  de  fleurons  , & dont  la  cou- 
ronne eft  formée  par  des  demi-fleu- 
rons foutenus  par  un  calice  écail- 
leux , 8c  portés  fur  des  embryons 
qui  deviennent  dans  la  fuite  des  fe- 
mences  , oblongues  , grêles  , 8c 
chargées  d’une  aigrette. 

L'aunée  eft  une  plante  vivace  8c 
très-aifée  à élever,  elle  fe  plaît  dans 
un  terroir  gras  8c  à l’ombre  : on  la 
cultive  dans  beaucoup  de  jardins  ; 


AV  O 

comme  fes  femences  font  aB*ez  Rt« 
res  , on  le  fert  du  plant  pour  la 
multiplier  vers  la  hn  du  mois  de 
Septembre.  Sa  racine  eft  fort  em- 
ployée en  médecine  3 8c  parmi  les 
préparations  qu’on  en  fait , il  y en 
a une  qui  peut  être  très-utile  dans 
l’oeconomie  ruftique  , je  veux  par- 
ler de  l’onguent  d’aunée  : il  eft  fort 
vanté  pour  les  maladies  de  la  peau  ; 
comme  les  bêtes  aumailles  y font 
fort  l'ujettes  , je  vais  donner  ici  la 
maniéré  de  le  faire. 

On  prend  ; racine  d’aunée  en  pou- 
dre , demi-livre  ; axonge  , deux  li- 
vres ; mercure , thérébentine  claire* 
de  chaque  , quatre  onces  : on  fait 
l’onguent , en  mêlant  bien  le  tout 
enfemble. 

AVOINE  , genre  de  plante  dont 
les  fleurs  n’ont  point  de  pétales  3 
elles  font  fufpendues  par  petits  pa- 
quets qui  forment  l’épi , 8c  qui  ref- 
femblent  à de  petites  fauterelles  : 
chaque  fleur  eft  compofée  de  plu- 
Ceurs  étamines  qui  fortent  d’un  ca- 
lice. Le  piftile  devient  une  femence 
oblongue , mince  , farineufe  , enve- 
loppée d’une  capfule  qui  a fervi  de 
calice  à la  fleur.  Ses  feuilles  , de 
même  que  Ibn  chalumeau  , reffem- 
blent  affez  à celles  du  froment. 

On  diftingue  principalement  deux 
fortes  d’uvoine  , l’une  cultivée , 8( 
l’autre  fauvage.  Celle-ci  croît  parmi 
les  légumes  8c  les  bleds  ; elle  ne  dif- 
féré de  l’autre  , qu’en  ce  que  fes 
grains  font  plus  grands  8c  plus  noirs. 

Il  y a des  avoines  rouges  ; il  y 
en  a de  blanches  8c  de  noires.  La 
blanche  eft  la  moins  eftimée , parce 
qu’elle  eft  la  moins  nourriffante. 
La  rouge  réflfte  moins  aux  vents  8c 
aux  orages  que  la  noire  ; elle  s’épie 
plutôt , 8c  contient  moins  de  fubf 
rance  farineufe. 

Il  y a la  folle  avoine  qu’on  ap- 
pelle auffi  averon  ; elle  eft  ftérile 
8c  fans  grain  : il  n’y  a point  d’autre 
moyen  poia  en  purger  un  champ  , 
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que  d’en  couper  les  tiges  avant  fa 
maturité. 

L’avoine  eil  celui  des  menus  grains 
qui  fe  feme  le  premier  : on  attend 
que  les  grandes  rigueurs  de  l’hiver 
foient  paiTées  , & que  la  terre  ne 
foit  point  trop  humide.  11  eft  vrai 
de  dire , en  général , que  plutôt  on 
feme  ce  grain  , moins  il  en  faut , & 
plus  la  récolte  en  fera  abondante. 
On  commence  à le  femer  depuis  la 
mi-Février  jufqu’à  la  fin  du  mois 
d’ Avril  ; mais  celui  qu’on  feme  fi 
tard , ne  réuffit  prefque  jamais  bien , 
parce  qu’il  n’a  pas  le  tems  d’ac- 
quérir afléï  de  force  pour  fe  garan- 
tir des  premières  chaleurs.  U en 
faut  de  huit  à neuf  boilTeaux  pour 
un  arpent.  -Les  terres  où  on  le  ré- 
pand , doivent  avoir  reçu  deux  la- 
bours ; le  premier  fe  donne  après 
la  récolte  des  bleds,  afin  que  le'chau- 
me  ait  le  tems  de  s’y  confommer , 8c 
qu’elles  en  deviennent  plus  meubles 
pour  le  printems  ; le  fécond  fe  donne 
immédiatement  avant  de  femer. 

L’avoine  fe  plaît  afiêz  dans  les 
lieux  maigres, fecs  & bien  aërés  ; 8c 
quand  elle  a de  l’eau, après  avoir  été 
femée  , elle  en  devient  plus  belle 
8c  plus  touffue.  Si  on  la  met  en 
terre  forte.  Une  faut  employer  que 
k poids  8c  les  dents  de  la  herfe  pour 
la  recouvrir  ; mais  dans  les  terres 
légères  , on  doit  l’enterrer  ou  avec 
la  charrue  , ou  avec  la  herfe  paflée 
deux  fois  8c  en  travers  , cela  s’ap- 
pelle femer  defj'ous, 

Lorfque  les  avoines  font  levées  , 
il  faut  les  rouler.  Ce  travail  confifie 
à cafTer  les  mottes,  8c  à refouler  le 
plant  avec  un  cylindre  ou  gros  rou- 
leau de  bois  qu’un  cheval  traîne  fur 
toute  la  pièce  de  terre.  Cette  façon , 
en  réchauffant  la  plante , lui  donne 
une  nouvelle  vigueur  qui  la  fait  mul- 
tiplier plus  vîte  8c  rapporter  davan- 
tage. Le  tems  d’une  petite  pluie  eft 
très-favorable  pour  cela.Lorfqu’elle 
«ft  haute  de  trois  ou  quatre  pouces 
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on  doit  la  faire  farder  , 8c  échar- 
donner.  Il  eft  bon  de  fçavoir  auffi 
que  Vavoine  dégénéré  dans  les  terres 
froides,8c  nouvellement  défrichées; 
elle  y vient  à la  vérité  d’une  très- 
belle  apparence  , mais  ce  n’eft  fou- 
vent  qu’une  avoine  folle , qui  donne 
beaucoup  d’épis , 8c  de  belle  paille , 
avec  très-peu  de  grains  : il  faut  par 
conféquent  réchauffer  ces  terres 
avec  des  fumiers,  ou  y répandre  des 
grains  plus  propres  à y fruftifier.'* 

La  récolte  de  l’avoine  ne  fe  fait 
qu’après  celle  du  froment , plus  ou 
moins  tard , fuivant  le  tems  où  elle 
a été  femée.Elle  eftmûre  , lorfqu’on 
la  voit  jaunir  ou  blanchir.  Il  y a 
moins  de  perte  à faire  à la  fcier  y 
qu’à  la  faucher.  Ce  travail  fait , oa 
laiflê  les  avoiney  javeller  ou  repo- 
fer  fur  le  champ  , 8c  on  ne  les  éco~ 
chele  , c’eft-à-dire  , on  ne  les  ra- 
maffe  en  tas  , que  lorique  la  roféa 
ou  la  pluie  ont  commencé  à les 
noircir.  Il  y a des  pays  où  l’on  a 
coutume  de  les  arrofer,  quand  il  n’a 
point  plu  ; cela  eft  fondé  fur  ce 
qu’elles  ne  font  point  fujettes  à ger- 
mer comme  le  bled  , 8c  que  la  pluie 
ne  fait  que  groffir  le  grain  ; mais  il 
eft  certain  qu’il  en  eft  moins  bon  , 
pour  la  garde  , pour  la  nourriture 
des  chevaux  , 8c  pour  être  femé. 

La  meilleure  avoine  8c  la  plus 
propre  à femer  eft  celle  qui  n’a  été 
coupée  que  dans  fa  parfaite  matu- 
rité , qui  n’a  point  été  javellée  , ni 
confervéeen  tas  pendant  long-tems, 
il  y a de  grands  avantages  à retirer 
de  toutes  ces  précautions , fanslef- 
quelles  il  n’eit  pas  poffible  d’avoir 
une  récolte  abondante;carce  grain^ 
pour  peu  qu’il  ait  été  échauffé  , ne 
vaut  rien  pour  la  multiplication:  un 
bon  arpent  doit  rapporter  cent  ger- 
bes; 8c  un  mauvais,  trente  au  moins. 
Les  cent  gerbes  donnent  pour  l’or- 
dinaire trois  fetiers  mine. 

Il  y a des  provinces  où  le  boif- 
feau  d’avoine  eft  plus  fort  d’un  quart 
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ou  d’un  tiers  que  celui  de  bled  : U 
y a d’aurres,  endroits,  où  on  la  me- 
lure  à comble.  A Paris, il  n’ya  qu’un 
i'eul  boilFeau  pour  le  bled  ik  pour 
l’avoine  , & on  y mefure  à raz.  Le 
fetier  d’avoine  y eft  de  vingt-quatre 
boiflTeaux;  & celui  de  bled,  de  douze. 
, L’avoine  eft  principalement  cul- 
tivée pour  la  nourriture  des  che- 
vaux : on  a vu  des  tems  de  difette 
où  elle  a fervi  à taire  du  pain  -,  il  y 
a même  des  pays  où  le  paylan  n’en 
mange  point  d’autre  : elle  eft  plus 
nourrilTante  que  l’orge  ; la  plus  pe- 
fante,  ou,  pour  mieux  dire  ,1a  plus 
farineufe  , eft  la  meilleure.  Elle  le 
vend  ordinairement  en  caréme.C’eft 
le  tems  où  les  grandes  mailbns  & 
les  braiTeiirs  font  leurs  proviiions  ; 
fon  prix  dépend  des  caufes  qui  aug- 
mentent , ou  qui  diminuent  le  prix 
des  autres  grains.  Il  y a dans  le  Mai- 
ne une  efpece  d’avoine  qu’on  feme 
avant  rhiver,âc  qu’on  récolte  avant 
les  lèigles  : en  Angleterre  , on  l’eme 
les  nvoinex  noires  en  même  tems  que 
le  froment  ; 8t  celles  qui  palfent 
l’hiver  , donnent  une  très  - grande 
quantité  d’excellente  avoine. 

Le  Gruau  n’eft  autre  chofe  que 
de  l’avoine  mondée.  Voyez  Gruau. 

AVOIR  ,.  terme  de  commerce. 
Ce  mot  fe  met  en  titre  fur  le  côté 
droit  des  livrés  des  marchands  où  fe 
couchent  les  dettes  aftives  ; & fur 
le  côté  gauche  qui  contient  le  paf- 
lif,  on  metZ^ojt,  aulïïen  titre  & en 
gros  caradleres.  Voyez  Livres, 

AVRIL;  c’eft , fuivant  la  fupputa- 
tion  ordinaii  é,le  quatrième  mois  de 
l’année.  Le  foleil entre  dans  le  figue 
du  taureau , vers  le  :o  de  ce  mois  , 
& paroît  le  parcourir  jufqu’au  20 
de  Mai  environ. 

Dans  les  campagnes  , il  y a un 
grand  nombr'e  de  travaux  à faire 
.pendant  ce  mois.  On  continue  de 
fcmer  les  mars  , ou  menus  grains  , 
le  fainfoin  ; on  taille  la  vigne  nou- 
velle , on  labour»  les  terres  qui  ne 
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l’ont  point  encore  été  ; on  fait  fail- 
lir les  cavales  , les  anelTes  , 8c  les 
brebis  ; on  nettoie  les  ruches  des 
abeilles , 8t  on  fait  la  chafte  aux  pa- 
pillons'; il  n’y  a pas  de  mois  où  la 
terre  foit  plus  propre  à recevoir  tou- 
tes fortes  d’arbres , de  plantes  81  de 
femences.  ' 

Dans  le  jardin  fruitier , on  doit 
faire  la  fécondé  taille  aux  arbres 
à fruit  de  pêchers  , abricotiers  , 
amandiers  , pendant  qu’ils  font  en 
fleurs  , tant  pour  ôter  les  endroits 
qui  n’ont  pas  fleuri,que  pour  les  rac- 
courcir jufqu’au  fruit  noué  , 8t  le» 
pincer  ; on  les  recouvre  , pour  l«s 
préferver  de  la  gelée.  On  arrofe  une 
fois  la  femaine  le  pied  des  arbres 
nouvellement  plantés  ; on  greffe  les 
arbrès  qui  font  déjà  eji  feve  ; on 
pince  les  greffes  en  fente  fur  poi- 
rier , pommier  8c  prunier  ; 8t  fur 
la  fin  du  mois  , on  dégage  les  efpa- 
liers  ; on  en  range  les  branches  , 8c 
on  fait  la  troilieme  taille  des  fruits 
à noyau. 

Dans  le  jardin  potager,  on  feme 
en  pleine  terre  8c  fur  couche  dif- 
férentes efpeces  de  légumes  ; on 
taille  les  melons  8c  les  concom- 
bres ; on  commence  à donner  un 
peu  d’air  à ceux  qui  font  fous  cloche, 
ou  plante  les  bordures  8c  les  frai- 
fiers  ; on  feme  par  intervalles  un 
peu  de  laitues  de  Gênes  , pour  en 
avoir  à replanter  jufqu’à  la  mi-Sep- 
tembre  ; on  lie  celles  qui  ne  pom- 
ment pas  bien  ; enfin  on  arrofe  tout 
le  potager , à la  réferve  des  afperges. 

Dans  le  jardin  à fleurs  , c’eft  la 
faifon  favorable  pour  tranfplanter 
8c  pour  tirer  toutes  les  plantes  de 
la  ferre.  On  couvre  les  fleurs  pour 
les  préferver  des  vents,  de  la  pluie, 
du  foleil , 8c  des  autres  injures  du 
tems  ; on  arrofe  toutes  les  plantes 
qui  font  en  caiffe  , ou  en  pots,  8c 
on  farcie  exaftement. 

AURONE  , ou  Abrotone  mâle , 
plante  aromatique  ,qui  ne  différé  de 
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l’ablînte  , que  par  fon  port  exté-  ouïe  dépit  chez  un  notaire  pour  le 
rieur.  Ses  feuilles  font  dans  la  plû-  rendre  tel  ; mais  fon  authenticité  ne 


part  des  efpeces,  découpées  menu  ; 
fes  fleurs  & fes  femences  font  en- 
tièrement fembiables  à celles  de 
l’abllnthe. 

Il  y a plulleurs  efpeces  d’aiirone; 
mais  on  n’en  cultive  que  deux  dans 
les  jardins, l’nurone  mâle,!k  Vaiirone 
femelle;  celle-ci  eft  connue  fous  le 
nom  de  Santoline,  V.  Santoline. 

L’aurone  croît  à la  hauteur  de 
quatre  à cinq  pieds  ; on  le  multi- 
plie de  femence  , mais  beaucoup 
mieux  de  rejettons  enracinés , qu’il 
faut  féparer  des  vieux  pieds,5t  tranf- 
planter  au  printems,  dans  une  belle 
expolltion  8t  une  terre  bien  cul- 
tivée. 

On  dit  que  les  feuilles  ou  les  fleurs 
i'aurone  miles  dans  des  habits  , les 
garantilTent  de  la  vermine;  c’eft  fans 
doute  ce  qui  lui  a fait  donner  le 
nom  de  Garde-robe. 

AURORE  ; c’eft  le  crépufcule  du 
matin , cette  lumière  foible  qui 
commence  à paroître  , lorfque  le 
foleil  eft  à dix-huit  degrés  près  de 
l’horilbn  , & qui  continue  en  aug- 
mentant , jufqu’au  lever  du  foleil. 

AURORE  , en  teinture  , fe  dit 
d’un  certain  jaune  doré  3t  éclatant 
comme  celui  dont  les  nuées  font 
ordinairement  colorées  au  lever  du 
fùlMl. 

AURORE  , terme  de  fleiirijle  ; 
c’eft  le  nom  d’une  renoncule  jaune, 
panachée  de  nacarat  par  le  dehors 
de  la  fleur  fur  un  fond  jaune  d’au- 
rore. Voyez  Renoncule. 

AUROR.E  naiflante  , fe  dît  d’un 
œillet  violet.  Voyez  Œillet. 

AUTHENTIQUE, lignifie, revêtu 
des  formalitésnin  afte  eft  authenti- 
que , lorfqu’il  eft  palfé  devant  des 
officiers  publics,prépofés  à cet  effet; 
il  différé  en  cela  du  lotis  feing-privé 
qui  n’eft  pas  reconnu  en  juftice  pour 
authentique  ,à  caufe  que  fadateeft 
încertaiae.11  faut  alors  le  controlle, 


commence  à courir,  que  du  jour  de  ' 
la  date  de  l'un  ou  de  l’autre. 

AUTOMNE,  troilieme  faifon  de 
l’année;  elle  commence  le  21  ou  e 
12  du  mois  de  Septembre  , lorfque 
le  foleil  entre  au  ligne  de  la  balan- 
ce , & finit  vers  le  zi  de  Décem- 
bre. C’eft  le  tems  oi'i  l’on  fait  la  ré- 
colte des  fruits  de  l’été  & où  la  vé- 
gétation commence  à fe  ralentir  , 
parce  que  la  chaleur  du  foleil  dimi- 
nuant à mefure  qu’il  s’éloigne  d» 
nous , les  fucs  ne  montent  plus 
comme  à l’ordinaire , les  feuilles  8c 
les  fruits  fe  féchent , & fe  déta- 
chent , faute  de  nourriture;  & toute 
la  nature  dépouillée  tombe  peu-à- 
peu  dans  l’inaftion.  Nous  donne- 
rons aux  articles  des  mois  qui  cora- 
pofent  {'automne  les  détails  des  tra- 
vaux • qu’on  doit  faire  , pendant  ce 
tems  , dans  les  campagnef  & les 
jardins.  Voyez  ces  articles. 

AUTORISATION,  pouvoir  que 
le  mari  donne  à fa  femme  de  fignec 
un  afte  obligatoire.  La  coutume 
ne  permettant  pas  à une  femme 
en  puiffance  de  mari  de  contraûer 
aucun  engagement , elle  ne  peut  le 
faire  validement , que  quand  fon 
mari  comparoît  dans  l’afte  , 8c 
l’autorilé  à cet  effet. 

Il  y a cependant  trois  cas  où  l’au- 
torifation  n’eft  pas  néceffaire  , fça- 
"voir  ,1°  quand  la  femme  eft  fépa- 
rée,  2*^  quand  elle  s’oblige  pour  ti- 
rer fon  mari  de  prifon  , quand 
elle  eft  marchande  publique,  auquel 
cas, elle  oblige  fon  mari,même  à fon 
infçu  & par  corps.  Obfervez  que 
par  marchande  publique  on  n’en- 
tend que  les  profelCons  où  les  fem- 
mes font  admifes  à la  maîtrife  , 
comme  lingere  , couturière  , &c. 

Outre  ces  trois  circonftances , la 
femme  que  fon  mari  refufe  d’auto- 
rifer  dans  un  cas  jufte  Sc  légiti- 
me , a la  faculté  de  fe  faire  au- 
liij 


bigitized  by  Google 


»Î4  A U T 

torifer  par  le  juge,  à fon  refus, 

AUTOUR  , oifeau  de  proie  , le 
plus  grand  après  le  gerfaut;  c’ell  une 
efpece  d’épervier  : les  fauconniers 
en  dillinguent  de  cinq  fortes  ; la 
première  eft  Vautour  femelle  , c’eft 
la  plus  noble  ; la  fécondé  eft  appel- 
lée  demi-autour , qui  eft  maigre  8c 
peu  prenant  ; la  troiHcme  tiercelet, 
qui  eft  le  mâle  de  Vautour-,  la  qua- 
trième , épervier;  8c  la  cinquième  , 
fabech. 

h'autour  a la  tête,  le  cou,  le  dos, 
8c  en  général  , toute  la  face  fupé- 
rieure  de  couleur  brune.  La  poitri- 
ne 8c  le  ventre  font  blancs  &parfc- 
més  de  plufieurs  petites  lignes  noi- 
res. Lesplumesdescuiftèsfont  touf- 
fes, 8c  marquées  fur  le  tuyau  d’une 
lignenoire  longitudinale. Les  partes 
font  jaunes  , les  ongles  noirs  , le 
bec  noirâtre  , 8c  fa  bafe  eft  recou- 
verte d’une  membrane  de  couleur 
jaune  , verdâtre  ; enfin  cet  oifeau  a 
une  queue  longue,  de  couleurbrune, 
mêlée  de  cendré  , 8c  traverfée  par 
trois  ou  quatre  bandes  noirâtres. 

h'autour  eft  bien  fait  , quand  il 
a la  tête  petite, les  yeux  grands,  le 
bec  long  8c  noir,  la  poitrine  grofle, 
les  ongles  gros  8c  longs,  la  queue 
longue,  les  pieds  verds.  Il  fert  pour 
la  balTe  volerie  t il  ne  prend  pas 
feulement  les  perdrix  , les  phaifans 
8c  les  canards  ; mais  il  attaque  8c 
fe  faifit  des  oies  fauvages  , des . 
grues  , 8c  même  des  lièvres  : il  eft 
fort  rufé  de  fon  naturel.  On  a donné 
aux  autours  plufieurs  noms  différens 
félon  leurs  âges.  Vautour  niais  eft 
celui  qu’on  prend  au  nid  ; Vautour 
hranchier  fe  prend  furies  branches  , 
lorfqu’il  commence  à voler  ; Vau- 
tour pafager  , parce  qu’il  eft  pris 
en  palfant , foit  au  filet , ou  autre- 
ment, ètVautour  fourckeret  qui  eft 
de  moyenne  taille.  Celui-ci  eft  le 
meilleur  de  tous,  tant  pour  la  plaine 
que  pour  les  côteaux  : les  autours 
fout  aifés  à drelTer , 8c  fe  rendent 
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fans  peine  fur  le  poing  avec  un  ti- 
roir. Voyez  Tiroir.  Ils  ne  s’écartent 
point  pour  peu  qu’on  les  traire  avéc 
douceur  ; il  ne  faut  chaperonner 
que  les  pafigers  : les  niais  ne  s’en 
accommodent  pas.  Voyez  Chape- 
ronner, Pour  bien  dreffer  les  autourr 
il  faut  les  nourrir  à la  main , 8c  les 
paître  de  chair  de  volaille,  8c  d’au- 
tres petits  oifeaux  : on  les  coupe 
par  petits  morceaux , qu’on  met 
dans  un  plat  plein  d’eau  tiède  avec 
du  fucre  ou  de  la  manne  ; cette  ma- 
niéré de  les  paître  les  garantit  de 
bien  de  maladies  auxquelles  ils  font 
fujets.Il  faut  les  faire  voler  de  bon- 
ne heure,  parce  qu’à  mefureque  les 
perdreaux  fe  fortifient , les  jeunes 
autours  prennent  auflides  forces.Il 
fuffit  d’abord  de  leur  faire  voler  un 
perdreau  pour  lesen  paître  pendant 
lemoisd’Août:  dans  lemois  fuivant , 
On  leur  en  fera  voler  deux  ou  trois, 
8c  il  faut  avoir  foin  de  choifir  un 
tems  frais  , parce  que  le  chaud  les 
rebute.  Celui  qui  les  drefle  , doit 
toujours  chercher  à leur  faire  plai- 
fir,  quand  ils  commencent  à voler, 
foit  qu’il  mette  les  perdrix  au  pied, 
ou  qu’il  les  remette  au  builfon.  Il 
ne  faut  jamais  les  lâcher  quand  on 
juge  que  les  perdrix  font  trop  fortes 
pour  eux:  dans  ce  cas,  on  doit  fuivre 
ces  perdrix  pour  les  faire  repartir  , 
8c  lorfqu’on  les  voit  fatiguées  , on 
lâche  l’autour,  8c  il  fond  fur  elles  : 
fans  cette  précaution  , on  fatigue 
l’oifeau  , 8c  on  le  rend  mal  gra- 
cieux ; U faut  tous  les  matins  les 
jardiner  dans  un  lieu  où  le  vent  ne 
donne  point,  après  qu’ils  ont  m.an- 
gé  , 8c  les  lailTer  deux  heures  fur 
la  perche.  On  les  baigne  une  fois 
toutes  les  femaines  , 8c  on  ne  les 
fait  point  voler  ce  jour-là. 

L’autour  eft  le  feul  des  oifeaux 
de  proie  qui  fafle  fon  coup  à la  toi- 
fe  , c’eft-à-dire  , d’un  ieul  trait 
d’aîle  ; c’eft  pour  cela  qu’il  eft  le 
feul  dont  on  fe  ferve  pour  le  vol 
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idu  canard  : on  le  choifit  des  plus 
courageux , & on  le  rend  propre  à 
cette  chalTe  , en  lui  montrant  quel> 
quefois  des  canards  domelliques. 
Après  l’avoir  exercé  quelque  tems, 
on  le  porte  fur  le  bord  d’un  étang 
ou  d’un  marais  : dès  que  les  canards 
l’apperçoivent  , ils  prennent  la  vo- 
lée ; mais  l’autour  fond  auHi-tôt  fur 
eux  & en  failit  toujours  quelqu’un. 

L’autour  ell  encore  fort  propre 
pour  le  poil  : on  le  connoît  , lorf- 
qu’on  commence  à l’aâaiter  : il  de- 
vient propre  à cette  volerie  , en  lui 
montrant  de  tems  en  tems  des  la- 
pins vivans  ; enfuite  on  va  fe  pro- 
mener le  matin  & le  foir  dans  quel- 
que garenne  , & l’oifeau  de  poing 
vole  fur  ceux  qu’il  apperçoit  , & 
les  faifît.  11  ell  bon  d’avoir  chez  foi 
des  clapiers  pour  avoir  des  lapins 
pendant  toute  l’année  8c  pour  ac- 
coutumer les  autours  à ce  gibier  , 
fur-tout  pendant  leur  mue. 

Les  autours  font  leurs  nids  dans 
les  forêts , 8c  dans  les  montagnes. 

AUTOUR  , écorce  qui  nous 
vient  du  levant  par  la  voie  de  Mar- 
feille  ; elle  approche  de  la  cannelle 
par  ü figure  8c  fa  couleur.  Elle  ell 
légère  , fpongieufe  , fans  odeur  8c 
d’une  faveur  inlipide.  L’arbre  qui  la 
donne  n’ell  point  encore  connu;  on 
s’en  fert  auxIndes,pourdonner  l’en- 
gallage  aux  étoffes.  V.  Engallage. 
Elle  entre  dans  la  compolition  du 
carmin.  Voyez  Carmin. 

AUTRUCHE,  oifeau  très-com- 
mun en  Afrique  ; on  en  trouve  aufli 
dans  l’Alie , fur-tout  dans  l’Arabie  ; 
il  y en  a en  Amérique  de  différentes 
efpeces. 

L'autruche  paffe  pour  le  plus 
grand  de  tous  les  oifeaux;  fon  corps 
paroît  petit  à proportion  de  la  lon- 
gueur du  cou  8c  des  pattes.  Elle 
a ordinairement  la  hauteur  de  fept 
pieds  , depuis  le  fommet  de  la  tête 
julqu’à  terre.  Ses  yeux  rellèmblent 
affez  à ceux  de  l’homme  par  la  forme 
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extérieure  ; fon  bec  ell  court  8c 
pointu  , fes  cuiffes  grollês , char- 
nues 8c  fans  pluntes  : fes  jambes 
font  couvertes  par  devant  de  gran. 
des  écailles  ; fes  pieds  font  fendus 
8c  compofés  de  deux  doigts  qui  font 
tous  les  deux  en  devant  : l’intérieur 
ell  le  plus  long  , 8c  il  eft  terminé 
par  un  grand  ongle  noirâtre  ; l’ex- 
térieurn’en  a point.  Les  flancs  , 8c 
toutes  les  parties  du  corps  qui  font 
recouvertes  par  les  ailes  , font  faits 
plumes. 

L'autruche  n’a  pas  de  plumes  de 
différente  forte  , comme  les  autres 
oifeaux  , qui  en  ont  de  molles  pour 
leur  fervir  de  fourrure , 8c  d’autres 
dures  8c  fermes  pour  voler.  Celles 
de  l'autruche  font  toutes  molles  8c 
éfilées  comme  le  duvet  ; elle  ne  fe 
fert  point  de  fes  ailes  pour  voler  , 
mais  feulement  pour  aider  à fa  cour- 
fe  : lorfque  le  vent  lui  eft  favora- 
ble , elle  s’en  fert , comme  un  na- 
vire fe  fert  de  fes  voiles  , 8c  elle 
court  avec  une  rapidité  incroya- 
ble. 

L'autruche  fe  nourrit  de  prefque 
tout  ce  qu’on  lui  préfente  ; elle 
avale  jufqu’à  de  cuir  , Sc  même  du 
fer  : ce  n’eft  pas  qu’elle  puiflê  di- 
gérer ce  métal,  comme  le  croyoient 
les  anciens  ; elle  l’avale  de  même 
que  les  autres  oifeaux  avalent  les 
cailloux  , pour  broyer  ce  qu’elle  a 
mangé  , 8c  elle  le  rend  dans  l’état 
où  elle  l’a  avalé  : on  a même  ob- 
obfervé  qu’une  grande  quantité  de 
fer  ou  de  cuivre  les  fait  périr. 

Les  œufs  d’autruche  font  très- 
gros  , 8c  ont  la  coque  fort  dure. 
Elle  les  dépofe  dans  le  fable , 8c  les 
abandonne  à la  chaleur  du  foleil 
qui  les  fait  éclore. 

L’autruche  fournit  aux  plumât 
fiers  la  plûpart  des  matériaux  qu’ils 
emploient.  Les  plumes  du  mâle  font 
les  plus  eftimées  ; elles  font  plus 
fournies , plus  larges  , plus  fines  , 
^ plus  propres  à recevoir  les  cou- 
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leurs  qu’il  plaît  à l’ouvrier  de  leur 
donner  , que  celles  de  la  femelle  ; 
on  les  tire  de  Biirbarie  , d’Egypte  , 
d’Alep  , btc. 

AUv^EN T , petit  toit  de  plan- 
chesjquel’onmet  au-deiïiis  des  bou- 
tiques , pour  garantir  les  inarchan- 
diies  qu’on  y expol'e  de  la  pluie 
du  l'oleil. 

AUVERNAS , ou  AUVERMAT; 
c’eft  un  elpcce  de  vin  , fort  rouge 
& fumeux,  qui  vient  de  l’Orléanois. 
Il  eli  fait  de  raifins  noirs,  mais  qui 
portent  le  même  nom  , parce  que  le 
plant  eft  venu  d’Auvergne  ; la  vigne 
qui  les  produit,  a les  feuilles  cou- 
vertes d’une  efpece  de  duvet  qui  s’at- 
tache facilement  aux  habits  , & les 
blanchit;c’eftpourcetteraifon  qu’on 
appelle  ce  vs.il'ma'j.\ernatdemeûnier. 

Le  vin  auvernas  n’eflbon  à boire 
que  dans  l’arriere-faifon  ; les  mar- 
chands de  vin  s’en  fervent  pour  co- 
lorer leurs  vins  blancs  : il  y a à Or- 
léans une  autre  efpece  d’auvernat 
gris  , fucré  , & le  meilleur  de  tous 
les  railins  ; ilell  connu  ailleurs , fous 
le  nom  de  Malvoille. 

AUXY , c’eft  une  efpece  de  laine 
très- belle  !k  très- fine,  qui  nous  vient 
des  environs  d’Abbeville , 8t  qui  elt 
filée  par  des  ouvriers  qu’on  nomme 
hoiippiers. 

AXÜNijE, efpece  de  grailTe qu’on 
appelle  autrement  oing  ,•  c’eft  la 
plus  molle  8c  la  plus  humide  du 
corps  des  animaux  : elle  eft  diffé- 
rente du  lard  5;  du  fuif.  Voyez  ces 
mots.W  faut  toujours  une  provifion 
d’axonge  dans  une  maifon  niftique, 
pour  enfroterleseftieux  des  roues  , 
le  rouleau  des  prefTes  , 8cc. 

AZEROLE  , fruit  de  l'a^crolier. 
Voyez  A^croUer. 

A7.EROLÏER , efpece  de  nefflier 
dont  les  feuilles  rcifembleipt  à cel- 
les de  l’aubépin,  quoiqu’elles  foient 
plus  larges  ; fe«  fleurs  font  blanches 
& entafTces  en  grappes.  Il  porte  un 
fruit  qu’on  appelle  azerplciü-eflbion 
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moins  gros  que  la  neffls  ordinaire  $ 
il  a comme  elle  une  efpece  de  cou- 
ronne , 8c  renferme  deux  ou  troi* 
noyaux  fort  durs. U eft  d’abord  d’un 
goût  âpre  ; 8c  ce  n’eft  qu’en  mû- 
rilfant  qu’il  devient  plus  agréable  au 
goût , la  chair  en  eft  jaunâtre  8c 
un  peu  pâteufe  : on  le  mange  rare- 
ment crud  , parce  qu’il  conferve 
toujours  un  peu  d’apreté  ; mais  on 
peut  en  faire  d’excellentes  confitu- 
res. Voyez  Confiture.  Il  y a des  aze- 
roles  blanches , mais  elles  font  très- 
rares  ; elles  viennent  de  Florence. 

L’azerolier  eft  très-commun  dans 
la  Provence  , le  Languedoc  , 8c  en 
général  dans  tous  les  pays  chauds  î 
il  vient  en  plein  vent , en  buifTon , 
8c  efpalier;  on  le  greffe  ordinai- 
ment  fur  l’épine  blanche  ; on  peut 
aufii,  au  défaut  de  l’épine , le  greffer 
fur  des  lauvageons  de  poirier  , ou 
fur  le  ncfilier  , 8c  fur  le  coignallier 
qui  donnent  du  fruit  plus  prompte- 
ment 8c  chargent  davantage.  Com- 
me l’azerolier  eft  fujet  à couler  , il 
faut  lui  donnerune  belle  expofition. 

AZUR,  (pierre  d’) matière  natu- 
relle 8c  minérale  ,de  couleur  bleue  , 
qu’on  trouve  dans  les  mines  de  cui- 
vre , d’argent  8c  d’or  : les  pierres 
d’u^ur  les  plus  belles  étoient  autre- 
fols  apportées  de  Perle  8t  de  Siam; 
mais  les  deux  mines  qui  les  four- 
niffoient  , font  aujourd’hui  prefque 
épuilées,  de  forte  qu’elles  font  d«- 
venues  très-rares  Sc  très-cheres.  On 
les  défignoit  par  le  nom  de  pierres 
de  l’ancienne  8c  de  la  nouvelle  ro- 
che  : elles  étoient  pures , bien  net- 
tes , d’un  beau  bleu  , 8(  chargées 
d’un  grand  nombre  de  veines  do- 
rées J celles  de  la  nouvelle  roche 
a voient  la  couleur  moins  foncée.  Ily 
aune  autre  efpece  de  pierre  d’u^ur 
qui  nous  vient  des  montagnes  d’Au- 
vergne: elle  a,  comme  les  autres, des 
veines  dorées  ; mais  elle  eft  d’un 
bleu  plus  pâle  , couverte  de  quel- 
ques tache;  verdâtres , Semblée  de 
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la  pierre  du  rocher  d’où  on  la  tire. 

Les  pierres  d^a^ur  qu’on  appelle 
aufli  outremer  , lervoient  autrefois 
aux  Chinois  à faire  le  bleu  de  leur 
porcelaine  ; mais  depuis  qu’elles 
font  devenues  fi  cheres  & fi  rares, 
iis  ne  fe  fervent  plus  que  de  l’azur 
faftice  que  les  HoJ.b.ndois  leur  por- 
tent : Voyez  arur  fuciice  , & il  efi 
certain  que  depuis  qu’ils  l’ont  fubfi 
titué  à l’azur  naturel  , le  bleu  de 
leur  porcelaine  moderne  efi  de  beau- 
coup inférieur  au  bleu  de  l’ancien- 
ne. C’eft  d’après  l’obfervation  d’un 
officier  des  vailTeaux  de  la  compa- 
gnie des  Indes , que  M.  Hellot  l’a 
dit  le  premier  dans  un  mémoire  fur 
Vajtir  faBice  , inféré  dans  le  recueil 
de  l’académie  royale  des  fciencc;  , 
année  1758  , page  2:8. 

A\ur  faBice  , ( chymie  ; ) ce  n’eft 
autre  chofe  qu’un  verre  bleu  réduit 
en  poudre.  Ce  verre  ell  une  produc- 
tion du  colbolt , demi-métal  qui  n’eft 
connu  que  depuis  quelques  années. 
Le  premier  travail  confifte  à féparer 
de  la  mine  le  fluor  inutile , par  des 
moulins  à pilons , & par  un  courant 
d’eau  ; on  prend  la  partie  pefante 
que  l’eau  n’a  point  entraînée , & on 
la  torréfie  pour  en  faire  évaporer 
le  foufre  & l’arfenic.  La  matière 
étant  torréfiée,  il  n’eft  plus  queftion 
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B A-BEURRE  , (économie  rujii- 
que  ; c’eft  le  nom  qu’on  donne 
à une  efpece  de  liqueur  féreufe  qui 
fe  fépare  du  lait , après  qu’il  eft 
battu  , & que  fa  partie  grafte  eft 
convertie  en  beurre  : il  y a des  gens 
qm  boivent  ce  lait  de  beurre  ; mais 
ordinairement  on  le  donne  aux  co- 
chons : lorfqu’on  le  garde  , il  s’ai- 
grit ; 8c  s’il  y en  a feulement  cinq 
à fix  pintes  , il  fe  forme  à la  fur- 
face  une  croûte  affez  épafife  ; 8c  U 
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que  de  la  vitrifier  pour  la  conduira 
à l’état  A’ajur.  Cette  vitrification 
fe  fait  par  le  moyen  des  cailloux 
calcinés  fie  de  la  potallé  qu’on  y 
mêle.  Voyez  Potaflh.  Lorfque  ce 
mélange  commence  à couler  , on 
l’appelle yù/re,  & on  le  retire  quel- 
quefois dans  cet  état  de  demi-fonte  , 
pour  le  tranfporter  en  Hollande  , 
où  l’on  en  achevé  la  vitrification  ; 
lorfqu’il  eft  exaftement  vitrifié  8c 
dans  un  bain  calme  , on  le  nomme 
Smalt.  On  le  retire  alors  avec  de 
grandes  cuillers  , & on  le  jette 
dans  l’eau  où  il  eft  acquiert  en  partie 
cette  grande  divilion  qu’on  achevé 
de  lui  donner  fur  le  porphyre.  Ce 
verre  réduit  en  poudre,  prend  le  nom 
d’iifur  à poudrer  , fi  cette  poudre 
eft  groffiere  ; 8c  celui  A'ajurjin  , ou 
A’émail , fi  elle  eft  d’une  grande 
finefle.  Il  en  vient  d’Allemagne  8c 
de  Hollande  ; ce  dernier  eft  le  plus 
cher,  8c  fon  bleu  approche  plus  de 
l’outremer  : aufli  l’appelle-r-on  dans 
le  commerce  outremer  de  Hollande  , 
ou  outremer  commun  On  s’en  fert 
pour  peindre  des  fleurs  8c  des  com- 
partimens  bleus  fur  la  fayance  8c 
fur  la  porcelaine  qu’on  fait  en  Euro- 
pe. Les  peintres  s’en  fervent  aufli , 
8c  le  mêlent  avec  du  bla  ne  de  plomb 
pour  l’employer. 
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tombe  au  fond  un  coagulum , qui  eft 
une  efpece  de  fromage  paflablement' 
bon  , tant  qu’il  eft  frais. 

BABILLARD,  en  terme  de 
chafle  , fe  dit  d’un  chien  qui  crie  par 
ardeur  , ou  lorfqu’il  eft  hors  des 
voies  ; ainfi  on  dit  : Ce  limier  ba- 
bille trop  , il  faut  lui  ôter  le  babil. 

BABINE  , lignifie  la  lèvre  de 
certains  animaux , comme  guenons , 
chiens  , chats  , 8cc. 

EABOVCHE  i c’eftle  uom  qu’oo 
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^onne  à une  efpece  de  foulîers  dont 
les  T urcs  & quelques  autres  peuples 
Orientaux  felervent.  Les  babouches 
font  pointues,  fans  quartier, ni  talon. 

BAC  , terme  de  marine  , qui  fe 
dit  d’un  petit  bâtiment  dont  on  fe 
fert  fur  les  canaux  îk  fur  les  riviè- 
res pour  porter  le  brai  & le  gou- 
dron. Voyez  Brai  , Goudron.  C’eft 
encore  un  grand  bateau  plat , ouvert 
par  le  devant  8c  le  derrière  , fans 
poupe  ni  proue  , qui  fert  fur  les  ri- 
vières à palfer  hommes  , bêtes  8c 
voitures;  on  trouve  aux  environs  de 
Paris  plufieurs  bacs  dans  les  endroits 
qui  font  éloignés  des  ponts.  Us  tien- 
nent ordinairement  par  des  anneaux 
ou  des  pieux  à de  grandes  cordes 
attachées  aux  deux  bords  de  la  ri- 
vière pour  la  traverfer.  Le  droit  de 
tac  eli  un  droit  feigneurial. 

BAC,  dans  les  rafineries  de  fucre. 
lly  ena  de  plufieurs  fortes , fçavoir, 
le  bac  d formes  , le  bac  fl  chaux  , 
le  bac  à fucre  8c  le  bac  à terre. 

Le  bac  à formes  eft  une  grande 
auge  de  bois,  dans  laquelle  on  met 
les  formes  en  trempe.  Voyez  ces 
mots. 

Le  bac  à chaux  e(l  un  grand  balGn 
fait  de  brique  8c  de  ciment  ; dans 
lequel  on  éteint  la  chaux  pour  cla- 
rifier le  fucre.  Voyez  Clarifier. 

Le  bac  à fucre  fert  à recevoir  les 
matières  triées  8c  forties  des  barrils  ; 
ce  n’eft  autre  chofe  qu’un  alTemblage 
de  plufieurs  efpeces  féparés  par  des 
cloifons  de  planches. 

, Le  bac  à terre  ne  différé  point  du 
tac  à formes.  Voyez  Bac  à formes. 

BAC,  en  jardinage  ; c’eft  un  pe- 
tit balfin  de  figure  ronde  ou  quar- 
rée  , avec  un  robinet.  On  peut  en 
placer  plufieurs  d’efpace  en  efpace 
dans  les  quarrés  d’un  potager , pour 
avoir  à portée  l’eau  néceffaire  aux 
arrofemens. 

BAC , dans  les  brafi’eries  , fe  dit 
* d’une  efpece  de  vaiffeau  ou  grand 
baquet  de  bois , placé  fur  le  bord 
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d’une  chaudiere,.dans  lequel  on  jette 
les  métiers  , lorfqu’ils  font  cuits  y 
pour  les  faire  refroidir.  Voyez  Mé- 
tier, Les  bacs  n’ont  que  dix  à douze 
pouces  de  profondeur  ; 8c  ils  font 
très-larges  , afin  que  l’air  agiftânt 
plus  aifément  fur  cette  grande  fur- 
face  , refroidiffe  plus  promptement 
la  liqueur. 

BACCIFERE  ; c’eft  une  épithéte 
que  l’on  donne  à tous  les  arbres  8c 
arbriffeaux  qui  portent  des  baies. 
Voyez  Baie. 

BACHE , terme  de  riviere.  Voye» 
Bachot. 

BACHE , jardinage  & hydrauli- 
que ; c’eft  umeoffre  de  bois  qui  re- 
çoit l’eau  d’une  pompe  afpirante  à 
une  certaine  hauteur  , où  elle  eft 
reprife  par  d’autres  corps  de  pompe 
foulante  qui  l’élevent  davantage. 
Voyez  Pompe. 

BACHE  , ou  BANNE  , grofte 
toile  dont  les  voituriers  fe  fervent  , 
tant  pour  couvrir , que  pour  dou- 
bler leurs  charrettes. 

BACHELIER  ; c’eft  ainfi  qu’on 
nomme  dans  les  fix  corps  des  mar- 
chands ,de  Paris  les  anciens  qui  ont 
paffé  par  les  chargés. 

BACHER  une  charrette,  c’eft  y 
mettre  la  bâche.  Voyez  Banne. 

BACHOT  , petit  bateau  qui 
prend  , en  payant  , les  paffans  au 
bord  d’une  riviere , 8c  les  met  à l’au- 
tre bord. 

BACHOTAGE  , fe  dit  de  l’em- 
ploi de  ceux  qui  ont  le  droit  fur 
les  ports  de  Paris , 8c  en  d’autres 
endroits  des  rives  de  la  Seine  , de 
voiturer  dans  des  bachots  au-deffus 
8c  ati-deffous  de  la  ville. 

BACHOTEUR  ; c’eft  le  nom  de 
celui  qui  a droit  d’avoir  8c  de  con- 
duire un  bachot.  Il  y a des  régle- 
mens  de  police  , dont  il  n’eft  point 
permis  aux  bachoteurs  de  s’écarter. 
Ils  doivent  avoir  des  bachots  bien 
conditionnés  8c  les  conduire  eux- 
mêmes  : ils  ne  peuvent  pas  recevoir 
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plus  de  feize  perfonnes  à la  fois.  Un 
bachofeur  qui  auroit  confié  fon  ba- 
chot à un  homme  lans  expérience  , 
ou  qui  auroit  reçu  plus  de  feize  per- 
fonnes,  eft  condamné  pour  la  pre- 
mière fois,  à cinquante  livres  d’amen- 
de , à trois  mois  de  prifon  , 8c  à la 
confifcation  de  fes  bachots , & en  cas 
de  récidive  , il  y a exclufion  du  ba- 
chotage 8c  punition  corporelle.  Les 
bachoteurs  font  obligés  de  fe  faire 
recevoir  à la  ville  , 8c  d’avoir  des 
numéros  à leurs  bachots  ; leurs  fa- 
laires  font  réglés  : ils  ne  peuvent 
exiger  de  chaque  perfonne  que  deux 
fols  pour  chaque  lieue,  tant  en  def- 
cendant  qu’en  remontant  ; leurs  ba- 
chots doivent  être  fermés  avec  une 
chaîne  8c  un  cadenat  pendant  la 
nuit. 

BACILE  , ou  fenouil  marin  , 
crête  marine  , plante  ombellifere 
dont  les  feuilles  font  charnues  , 
étroites,  8c  fubdivifées  trois  à trois. 
Les  ombelles  qui  croilTent  à la  cime 
des  tiges  produifent  des  fleurs  à 
cinq  feuilles , difpofées  en  rofe.  Le 
calice  de  la  fleur  devient  dans  la 
fuite  un  fruit  compofé  de  deux  fe- 
mences  applaties,  légèrement  can- 
nelées fur  leur  dos.  La  racine  eft  lon- 
gue, blanchâtre  , vivace,,  d’un  goût 
âcre  8c  d’une  odeur  aromatique. 

Le  bacile  croît  en  abondance  fur 
les  côtes  maritimes  , dans  les  fentes 
de  rocher  , où  elle  eft  continuelle- 
ment baignée  des  eaux  de  la  mer  : 
on  peut  la  cultiver  dans  des  jardins; 
il  faut  la  mettre  dans  des  pots  rem- 
plis d’un  mélange  de  terre  8c  de  fa- 
ble , 8c  l’arrofer  fouvent  8c  abon- 
damment pendant  l’été  : avec  ces 
précautions  , elle  vient  aflez  bien  ; 
& elle  donne  des  fleurs  ; mais  fes 
femences  font  rarement  bonnes  : 
elle  n’eft  jamais d’un  aufli  bon  goût 
que  celle  qu’on  cueille  fur  les  ro- 
chers. On  la  confit  au  vinaigre , 8c 
on  la  mange  en  falade. 

BACLAGE , l’art  d’arranger  les 
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bateaux  dans  un  port , pour  facili- 
ter la  charge  8c  la  décharge  des 
marchandifes  ; on  fe  fert  aufli  de  ce 
mot-là  pour  fignifierle  droit  qu’on 
paye  aux  débacleurs. 

BACLER,  un  bateau , c’eft  le  pla- 
cer 8c  l’arrêter  dans  un  lieu  sûr  8c 
commode , avec  des  cables  8c  cor- 
dages. Il  y a à Paris  des  ofiiciers  de 
ville,  établis  fur  les  ports,  appellés 
Débacleurs. 

BACON  , fignifioit  autrefois  un 
porc  engraifle  8c  falé  ; ce  terme  eft 
encore  en  ufage  dans  quelques  pro- 
vinces : on  s’en  fert  dans  le  Dau- 
phiné. 

BACQUET,  terme  en  ufage  dans 
beaucoup  d’arts  méchaniques.  Oa 
appelle  ainll  un  vaiflêau  fait  de  plu- 
lleurs  pièces  ou  douves  ferrées  par 
des  cerceaux  de  bois  ou  de  fer  , 8c 
deftiné  à contenir  des  matières  flui- 
des. Le  bacquet  eft  ordinairement 
d’une  forme  ronde  , ovale  , ou 
quarrée.  Les  verriers  ont  des  bac- 
quets  dans  lefquels  ils  rafraîchif- 
fent  leurs  cannes  : les  cordonniers 
y font  tremperleurs  cuirs  ; les  brat 
feurs  y mettent  de  la  biere  , ou  y 
reçoivent  la  levure  au  fortir  des 
tonneaux  : les  marchands  de  poilTon 
y confervent  leur  marchandife  ; les 
carriers  s’en  fervent  pour  tirer  le 
moilon  8c  les  autres  échantillons  de 
pierres  qui  ne  fe  peuvent  pas  brider 
avec  le  cable. 

BACQUET , en  jardinage  ; c’eft 
un  vaiflêau  de  bois  plus  ou  moins 
profond  , dans  lequel  on  feme  des 
graines  particulières.  Ce  n’eft  or- 
dinairement qu’un  demi-muid  fcié 
par  le  milieu.  Telle  eft  la  forme  des 
bacquets  dont  les  relieurs  8c  les  do- 
reurs fe  fervent  ; ils  y mettent  une 
certaine  quantité  de  cendre  , 8c 
par-defliis  de  la  potifliere  de  char- 
bon , pour  fécher  doucement  la 
dorure. 

BACQUET , chej  les  chauderon-  , 
nierr , fe  dit  d’un  vaiflêau  de  cuivre 
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imparfait , & tel  qu’il  fort  de  la 

première  main. 

BACQUtTER  , en  bâtiment  , 
c’eft  ôter  avec  une  pelle  , ou  une 
écope  l’eau  d’une  tranchée. 

Biicquetcr  J’eau  , en  jardinage  i 
c’eft  la  répandre  avec  une  pelle  de 
bois  fur  le  gazon  d’un  badin,  pour 
arrofer  le  dedïis  des  glaiies. 

B ACQUETURJéS  ; c’eft  le  nom 
que  les  cabaretiers  donnent  au  vin 
qui  tombe  dans  un  bacquet , lorf- 
qu’ils  remplilfentdes  bouteilles  fous 
un  tonneau  qui  eft  en  perce.  Les 
Ixicqueturcs  ne  font  bonnes  que 
pour  les  vinaigriers  : mais  il  y a des 
marchands  du  vin  qui  les  mêlent 
avec  d’autre  vm  , pour  les  vendre  à 
ceux  qui  ne  s’y  connoident  pas. 

BACTREOLE  ; c’eft  ainfi  que  les 
batteurs  d’or  nomment  les  rognu- 
xes  de  feuilles  d’or  ; on  les  broie 
avec  du  miel  , & on  les  met  en- 
fuite  dans  de  petites  coquilles  de 
moules  ; ces  baciréoles  ainli  pré- 
parées , s’appellent  or  en  poudre 
ou  en  coquille  : on  s’en  fert  pour 
peindre  en  mir.iattire. 

BADTANE , ou  anis  de  la  Chine  ; 
c’eft  le  nom  d’un  fruit  qui  nous  vient 
des  Philippines,  delaTartarie &de 
la  Chine:  ilefteompofé  de  nx,i«pt, 
ou  d’un  plus  grand  nombre  de  cap. 
fuies  difpofées  en  rayons  qui  par- 
tent d’un  même  centre.  Ces  capfules 
font  légèrement  anplaties  , & réu- 
nies par  la  bafe  ; lorfqu’elles  font 
féches  , elles  s’ouvrent  en  deux  pan- 
neaux par  le  dos  ; Se  on  n’y  trouve 
qu’un  feul  noyau  lifte  Se  luifant , qui 
lenferme  une  amande  agréable  au 
goût.  Se  d’une  faveur  qui  tient  de  cel- 
le de  l’anis  Se  du  fenouil , mais  qui  eft 
plus  douce.  L’arbre  qui  donne  ce 
jfruit , eft  connu  fous  le  nom  de  Panjî- 
panfi  j fes  fleurs  font  en  grappes , 
grandes  comme  celles  du  poivre. 

La  femence  de  badiane  donne  une 
bonne  .odeur  Se  un  goût  agréable 
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aux  drogues  Se  aux  alimen*  avec 
lefquels  on  la  mêle  ; elle  entre  dans 
le  chocolat  des  Indes  : l’huile  eflen- 
tielle qu’on  en  retire,  a les  proprié- 
tés de  celle  d’anis  ; mais  elle  eft 
plus  limpide  , plus  fubtile  Se  plus 
pénétrante  : les  Chinois  mâchent 
cette  femence  après  le  repas  , Sc  les 
Indiens  en  tirent  un  efprit  ardent , 
anifé  , très-eftimé  Sc  connu  chea 
les  Hollandois  fous  le  nom  à' Anis 
arah. 

BADIJON  , ou  BADIGEON  , 
mélange  de  plâtre  Sc  de  pierre  , 
broyés  Sc  tamil'és  , que  les  fculp- 
teurs  emploient  pour  remplir  les 
petits  trous  qui  fe  rencontrent  dans 
la  pierre.  Les  maçons  font  aufli 
une  efpece  de  badijon  *,  avec  des 
recoupes  de  pierre  de  taille  , dont 
ils  enduifent  ie  plâtre. 

BADIJONER  , c’eft  faire  ufage 
du  badigeon. 

BADINANT , terme  de  manège. 
On  donne  ce  nom  à un  cheval  qu’on 
mené  à la  fuite  d’un  carrolTe  attelé 
de  fix  chevaux  ; pour  remplacer  celui 
qui  pourroit  devenir  hors  d’état  de 
fervir.  On  l’appelle  aufli  le  volon- 
taire. 

BADINES  ; ce  font  des  pincet- 
tes très-légeres  : on  les  appelle 
Badines  , à caufe  de  l’ufage  qu’on 
en  fait  -,  elles  fervent  à badiner  Sc 
à s’amufer,  en  arrangeant  quelques 
charbons  ou  petits  tifons.  . 

BAETAS,  BAGUETTE,  ou 
BAVETTE , étoffe  de  laine  non 
croifée , dont  les  François  font  com- 
merce avec  les  Efpagnols  Sc  Porto, 
gais.  Voyez  Bayette. 

BAFEETAS  , toile  de  coton 
blanc  , très-groffe  , qui  vient  des 
Indes  orientales.  C’eft  à Surate  que 
fe  fabriquent  les  meilleures. 

BAGAGE  , fuorerie  , fe  dit  des 
cannes  de  fucre  } lorfqu’elles  ont 
paflé  par  le  moulin,  on  les  féclie  pour 
les  faite  brûler  fous  les  poêles  à iu- 


- I j i/od  by  C^îOglt 


BAG 

cre  ; on  en  fait  aufli  des  flambeaux 
pour  éclairer  pendant  la  nuit.  On 
en  prend  trois  ou  quatre  , fuivant 
la  grofleur  qu’on  veut  donner  au 
flambeau , 8c  on  les  lie  d’el'pace  en 
efpace  ; comme  cette  matière  elt 
très-combuftible , on  ente  plufieurs 
bagaces  les  unes  fur  les  autres  pour 
avoir  un  flambeau  de  fept  à huit 
pieds  de  long.  Celles  qui  ont  été  bri- 
l'ées  8c  réduites  en  petits  fragmens , 
ne  peuvent  point  être  mites  en  pa- 
quets. On  s’en  fert  pour  nourrir  les 
chevaux , les  bœufs  , les  cochons , 
8cc.  Dans  les  endroits  oii  le  bois  eft 
fort  rare  , on  met  les  bagaces  fous 
les  dernieres  chaudières  à lucre , 8c 
fous  les  premières  dans  les  endroits 
où  il  eft  commun  ; on  s’en  fert  au 
lieu  de  paille  8c  de  feuilles  de  can- 
nes. Trois  jours  de  foleil  fufRfent 
pour  les  fécher. 

BAGNE , dans  les  verreries  en 
bouteilles  , eft  le  nom  du  poinçcm 
dans  lequel  on  palTe  au  tamis  la  terre 
à pot  au  fortir  du  moulin,  8c  la  terre 
graflê  , bien  moulue  Sc  bien  éplu- 
chée , pour  faire  de  l’une  Sc  de  l’au- 
tre la  matière  des  pots.  Voyez  Pot, 

BAGUE  , manege  ; c’eft  un  an- 
neau de  cuivre  fuipendu  à une  ef- 
pece  de  potence  , 8c  où  il  ne  tient 
que  très-peu  ; l’adrefle  confifte  à 
l’enfiler  avec  une  lance  , en  courant 
à cheval  de  toute  fa  vîtellè.  On  dit 
Courir  la  bague  , c’eft  un  exercice 
d’académie. 

BAGUE,  anneau  qu’on  porte  au 
doigt.  Bague  d’oreille  eft  un  petit 
ceitle  d’or  qu’on  porte  aux  oreilles. 

BAGUENAUDIER,arbre  à fleurs 
jaunes  8c  légumineufes.  Les  fruits 
qui  fuccédent  aux  fleurs  font  des 
veffies  vertes , quelquefois  rougeâ- 
tres , tranfparentes  , 8c  faites  en 
forme  de  nacelle,  ces  veflies  renfer- 
ment de  petites  femences  brunes  , 
taillées  en  rein.  11  eft  revêtu  de 
deux  écorces  , l’une  cendrée  , 8c 
quelquefois  lavée  de  pourpre  , 8c 
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l’autre  verte  ; fes  feuilles  qui  ref- 
femblent  à celles  du  fénegrec  , font 
petites,  un  peu  ovales  , vertes  en 
deflus  , plus  pâles  , 8c  garnies  de 
duvet  en  deftbus  , ameres  au  goût  , 
8c  rangées  comme  par  paires  fur  une 
côte  terminée  par  une  feule  feuille. 

Le  baguenaudier  fleurit  dans  le 
mois  de  Mai , Sc  il  eft  très-joli  lorf. 
qu’il  eft  bien  fleuri  : il  demande  un 
terrein  gras  8c  un  pays  un  peu  chaud, 
il  fe multiplie  ordinairement  demar- 
cotte.  Voyez  Marcotte,  Il  peut  aufli 
fe  multiplier  de  graine  qu’on  feme 
en  bonne  terre , au  commencement 
de  Juin  , après  l’avoir  laiflé  trem- 
per dans  l’eau  pour  en  accélérer  19( 
germination. 

Le  fruit  du  baguenaudier  mûrît 
fur  la  fin  d’Août  : on  s’en  fert  pour 
engraifler  les  brebis  8c  leur  faire 
avoir  beaucoup  de  lait  ; il  eft  boa 
aufli  pour  les  volailles.  Les  abeilles 
en  aiment  la  fleut. 

Il  y a une  autre  efpece  de  bague^ 
naudier  (fui  croît  dans  les  forêts  , il 
eft  connu  fous  le  nom  d’arbre  du 
raijin.  Ses  feuilles  relfemblent  à cel- 
les de  fureati  ; elles  font  rangées  fur 
une  queue  ; fes  fleurs  font  en  grap- 
pes , de  même  que  le  fruit  qui  vient 
dans  de  petites  gonflés  roufsâtres  , 
afléz  femblables  aux  pois  chiches  , > 
Il  y a au-dedans  un  noyau  d’une  la- 
veur douce  , 8c  qu’on  appelle  Pifta- 
che  fauvage.  L’arbre  du  raifin  fleu- 
rit au  mois  de  Mai  , fes  noifettes 
font  mûres  en  Septembre. 

Il  y a encore  une  autre  efpece  de 
baguenaudier  qui  eft  très-joli  8c 
très-propre  à orner  un  jardin  ; c’eft 
le  baguenaudier  d’Ethiopie  , il  fleu- 
rit trois  à quatre  fois  l’année  , fa 
fleur  eft  couleur  de  feu.  Il  fe  mul- 
tiplie de  femence  fur  couche  8c  fous 
cloche  en  Mars  ; on  le  réplante  en- 
fuite  en  pot  dans  une  terre  bien 
préparée.  11  faut  l’arrofer  fouvent , 
pendant  les  grandes  chaleurs  , 8c  le 
garantir  avec  foin  du  froid. 
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BAGUETTE,  étoffe.  V.  Baëtat. 

BAGUETTE;  c’eft  le  nom  qu’on 
donne  communément  à un  petit 
morceau  de  bois  de  quelques  lignes 
d’épaiffeur  , plus  ou  moins  long  , 
rond  & flexible  : le  bois  dont  on 
fait  les  baguettes  , varie  félon  les 
lifages. 

Chez  les  arquehujîers  ; c’eft  un 
morceau  de  baleine  ou  de  bois  de 
chêne,  rond,  St  de  la  longueur  d’un 
canon  de  fufil.  Il  eft  ferré  par  le 
bout  qui  entre  dans  le  diamètre  du 
canon,  on  s’en  fert  pour  bourrer 
un  fuHl , quand  on  le  charge. 

Chez  les  artificiers,  on  en  diftin- 
gue  de  plulieurs  fortes.  Il  y en  a 
qui  font  fort  courtes  , eu  égard  à 
leur  groffeur , tantôt  mailives  , & 
tantôt  percées  , fuivant  leur  axe  ; 
elles  fervent  à charger  les  cartou- 
ches des  fufées,  de  toute  forte  de 
matières  combuftibles.  Voyez  Car- 
touche, Fufée,  Les  autres  font  lon- 
gues Sc  minces;  on  les  attache  à la 
fufée  volante  pour  dirigerfa  courfe, 
&la  tenir  dans  une  fituation  verti- 
cale ; elle  doit  être  de  poids  égal  â 
la  fufée  pour  lui  fervir  de  contre- 
poids, la  gorge  d’où  fort  le  feu  eft 
tournée  en  bas. 

BAGUETTE  , en  terme  de  cor- 
royeur,  fe  dit  d’une  perche  fur  la- 
qu’elle  les  corroyeurs  étcndcntleürs 
cuirs,  pour  les  faire  fécher  tou- 
tes les  fois  qu’ils  ont  été  foulés  à 
l’eau. 

BAGUETTE,  cheq  les  ciriers.  Ils 
en  ont  de  deux  fortes,  fçavoir,  les 
baguettes  à mèches  , 8c  les  baguet- 
tes à bougies.  Ils  enfilent  dans  les 
premières  , qui  ont  environ  trois 
quarts  de  pouce  de  diamètre,  leurs 
mèches,  à mefure  qu’ils  les  ont  cou- 
pées de  longueur  : ils  enfilent  dans 
les  fécondés  leurs  bougies  quand  el- 
les font  achevées. 

BAGUETTE,  en  fauconnerie,  fe 
dit  du  bâton  dont  le  fauconnier  fe 
fert  pour  faire  partir  la  perdrix  des 
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buiflbns  , 8c  pour  tenir  les  chient 
en  crainte. 

BAGUETTE,  terme  de  fieurijle, 
C’eft  le  nom  qu’on  donne  aux  tuli- 
pes qui  viennent  de  Flandre;  on  les 
appelle  Baguettes,  à caufe  de  la  for- 
ce 8c  de  la  hauteur  de  leur  tige. 

BAGUETTE  divine  ou  divina- 
toire: on  donne  ce  beau  nom  à une 
branche  fourchue  de  coudrier , de 
hêtre  , ou  de  pommier  , par  le 
moyen  de  laquelle  on  prétend  dé- 
couvrir  les  fources  d’eau  , les  mi- 
nes , 8c  les  tréfors  cachés'tlans  les 
entrailles  de  la  terre.  Celui  qui 
porte  la  baguette  , marche  lente- 
ment :il  en  tient  l’extrémité  d’une 
main  fans  la  ferrer  beaucoup  ; en- 
forte  que  le  dedans  de  la  main  re- 
garde le  ciel  : de  l’autVe  main  il 
tient  l’extrémité  de  l’autre  branche, 
la  tige  commune  étant  parallèle  à 
l’horizon  ou  un  peu  plus  élevée. 
Dès  qu’il  arrive  vers  l’endroit 
où  il  foupçonne  qu’il  y a des  mi- 
nes où  de  l’eau:  la  baguette  tourne 
8c  s’incline  vers  la  terre  , comme 
une  aiguille  nouvellement  aiman- 
tée. 

Il  y a des  phyficiens  qui  ont  cher- 
ché à expliquer  ces  effets  de  la  ba- 
guette par  les  corpufcules  qui  s’ex- 
halent de  la  terre  , 8c  qui  trouvant 
un  accès  facile  dans  la  tige  de  la 
branche  fourchue,  s’y  réunifient  8c 
la  font  pencher  ; mais  tout  ce 
qu’ils  ont  dit  à cet  égard  eft  pure- 
ment conjeéfural , 8c  on  eft  bien 
plus  fondé  à révoquer  en  doute  tout 
ce  qu’on  raconte  des  vertus  de 
cette  baguette. 

Quant  à la  propriété  qu’on  lui 
avoit  attribuée  de  découvrir  les  vo- 
leurs 8c  les  meurtriers  fugitifs  , il 
n’y  a point  de  phificiens  qui  y ajoute 
foi  aujourd’hui.  Bayle,  dans  fon  dic- 
tionnaire, à l’article  Rhabdomancie, 
à fait  voir  que  JacquesAymar  qu’on 
difoit  avoir pourfuivi  en  lôçz  un 
meurtrier  durant  plus  de  45  lieue» 
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iür terre, 8c  plus  de  3olieuesrurmer, 
étoit  un  fourbe. 

BAHUT  , terme  de  jardinage  , 
qui  fe  dit  d’une  plate-bande,  d’une 
planche,  ou  d’une  couche  de  terre 
bombée  8c  arrondie  fur  fa  largeur, 
pour  faciliter  l’écoulement  des  eaux, 
& mieux  élever  les  fleurs.  Les  terres 
humides  doivent  toujours  être  éle- 
vées en  dos  de  bahut.  Les  plate- 
bandes  fe  font  aujourd'hui  en  dos 
d’âne  ou  de  carpe  , c’e(l-à-dire , en 
glacis  à deux  égouts. 

BAHUT , coffre  couvert  de  cuir 
dont  le  couvercle  ell  arrondi. 

BAHUl’IER,  ouvrier  de  bahuts, 
connu  à Paris  fous  le  nom  de  cof- 
fretier. 

BAI,  manege , poil  de  cheval,  ti- 
rant fur  le’rouge  ; cette  couleur  eft 
eilimée  dans  les  chevaux,  8c  fuf- 
ceptible  de  plufleurs  nuances  ; il  y 
a le  bai  clair  on  lavé  , le  bai  doré  , 
le  bai  brun  , le  bai  châtain  , 8c  le 
bai  ceri(e\  lorfque  dans  le  bai  châ- 
tain il  te  trouve  beaucoup  de  places 
rondes  d’un  bai  plus  clair,  on  ap- 
pelle ce  poil  bai  miroité  ou  à mi- 
roir. Les  chevaux  bais  ont  ordinai- 
rement le  crin  noir. 

BAIE , ou  BÉE,  ouverture  que 
les  maçons  laiffent  en  conftruifant 
un  mur , aux  endroits  deffinés  à 
être  des  fenêtres,  ou  des  portes. 

BAIE , botanique.  C’éft  un  fruit 
mou  , charnu,  fucculent , qui  ren- 
ferme des  pépins  ou  des  noyaux  ; 
tels  font  les  fruits  du  génévrier,  du 
laurier,  du  myrte.  On  ne  fe  fert  du 
mot  baie  , que  pour  exprimer  les 
fruits  clair-femés:  car  lorfqu’ils  font 
ramaffés  eu  grappe , on  les  appelle 
des  grains;  ainll,  on  dit  des  grains 
de  éaifln  , 8cc. 

BAIGNER  ; c’eft  plonger  un 
corps  dans  un  fluide,  de  façon  que 
routes  fes  parties  font  immédiate- 
ment appliquées  à toute  la  furface 
du  corps  qu’on  baigne.  Ainlî  on  dit, 
baigner  un  chien , un  cheval , pour 
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dire , les  tenir  quelques  tems  dans 
l’eau. 

BAIGNER,  le  dit  encore  des  ri- 
vières, qui  arrofent  une  campagne, 
ou  qui  paffent  auprès  d’une  ville. 
La  Garonne  baigne  les  murs  de  Bor- 
deaux; les  campagnes  d’Egypte  font 
baignées  par  les  eaux  du  Nil. 

BAIGNER  , en  fauconnerie  ; c’eft 
lorfque  l’oifeaii  de  proie  fe  jette  de 
lui-même  dans  l’eau  , ou  qu’il  fè 
mouille  à la  pluie  , /ou  qu’on  le 
plonge  dans  le  baiCn  quand  on  le 
poivre.  Voyez  Poivrer. 

BAIGNEUR  ,fe  dit  de  ceux  qui 
fe  baignent , 8c  de  ceux  qui  font 
profeflion  de  baigner  les  autres.  Ces 
derniers  tiennent  des  bains  chez  eux 
pour  la  commodité  du  public  ; oa 
les  appelle  étuvijles , 8c  ils  font 
corps  avec  les  perruquiers-babiers. 

BAIGNOIR  , lignifie  l’endroit 
d’une  riviere  où  l’un  va  prendre  le 
bain  ; tous  les  endroits  de  la  Seine 
ne  fourniffent  pas  des  baignoire 
commodes. 

BAIGNOIRE  ; c’eft  une  grande 
cuve  de  cuivre  rouge  , arrondie  pat 
fes  angles,  quifert  à prehdre  lebain. 
Elle  eft  toujours  étamée  en  dedans, 
pour  empêcher  le  verd  dejgris  ; ces 
baignoires  fon  ordinairement  pla- 
cées dans  des  niches.  A leurs  extré- 
mités fUpérieures,  font  placés  deux 
robinets  à droite  8c  à gauche  ; l’un 
diftribue  l’eau  chaude  , amenée  de 
l’étuve;  Sc  l’autre  l’eau,  froide  quï 
vient  duréfervoir;  elles  ont  dans  le 
fond  une  bonde  pour  faire  écouler 
l’eau  , à mefure  que  l’on  a befoiiî 
d’en  remetre  de  la  chaude  ; par  ce 
moyen,  on  peut  refter  dans  le  bain 
tout  le  tems  qu’on  veut. 

On  fait  par  œconomie  des  baignoi- 
res de  bois;  qui  fe  portent  chez  les 
particuliers  qui  ont  befoin  de  pren- 
dre les  bains, parindifpofition,ou  au- 
trement. Les  chauderonniers  font 
les  baignoires  de  cuivre,  8c  les  ton- 
neliers |bnt  8c  relient  celles  de  bois. 
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BAIGNOIRE, ferme  d'fiongroyeiir; 
t’eft  le  nom  que  ces  ouvriers  don- 
tieiit  à la  poêle  dans  laquelle  ils 
Font  chauffer  l’eau  d’alun,  & le  luif 
pour  l’apprêt  de  leurs  cuirs. 

BAIGU  , manege.  Voyez  Bcgu. 

BAIL  , abandon  qu’un  poprié- 
taire  fait  pour  un  certaiatems  de  l'es 
biens  en  totalité  ou  en  partie,  à un 
particulier  qui  lui  paye  pour  cela 
redevance  annuelle , convenue  en- 
tr’eux. 

On  en  dillinsue  plufieurs  fortes, 
dont  les  principales  font  : 

Le  bail  à loyer  d’une  maifon  ou 
portion  de  maifon  ; il  eft  ordinaire- 
ment de  trois , de  fix , de  neuf  an- 
nées,mais  jamais  de  plus. 

Le  bail  à ferme,  qui  concerne  les 
fonds  de  terres  , qui  eft  le  même 
pour  la  durée  , que  le  précédent  : 

Et  le  bail  qui  dure  phis  de  neuf 
ans  tel  que  le  bail  à vie  ou  em- 
phitéotique  , qui  peut  être  de  qua- 
tre-vingt-dix-neuf ans  : 

Les  baux  à rente  & à cens  , qui 
font  perpétuels  ik  durent  jufqu’au 
rachat  ; ces  fortes  de  baux  empor- 
tent aliénation  , 8c  font  fujets  aux 
droits  feigneuriaux  comme  les  ven- 
tes. 

Bi^TL  judiciaire  , efl  celui  que  la 
Juftice  prononce  elle-même  , d’un 
bien  abandonné  à des  créanciers, 
afin  qu’ils  en  partagent  les  fruits'  , 
en  attendant  la  vente  des  fonds, par 
décret  forcé  ; ces  baux  fe  donnent 
auplus  oft'rant,à  l’audience  tenante. 

BAILLARD,  chtj  les  teinturiers  ; 
C’eft  une  piece  de  bois  deftiné  à por- 
teries laines  qu’on  tire  de  l’eau,  Sequi 
traverfe  la  chaudière  à dégraiffer. 

BAILLARGE , agriculture  ; on 
appelle  ainfi  une  efpece  d’orge  qui 
croît  en  Angouinois. 

BAILLE-BOUTE,  terme  de  ma- 
rine ; c’eft  une  efpece  de  cuve  ou 
de  baquet  lait  d’un  demi-tonneau. 
Dans  tous  les  vaiffeaux  de'  guerre  , 
il  y a une  baille  amarée  a chaque 
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hune  qui  fert  à enfermer  despre» 
nades  8i  autres  artifices  , que  l’on 
couvre  de  peaux  fraîches  pour  les 
garantir  du  feu. 

B AILLE'!’ , manege un  cheval 
baillet  eft  un  cheval  de  poil  roux  , 
tirant  fur  le  blanc. 

BAILLIF,  officier  de  juftice  notn- 
mépar  le  roi,  par-devant  lequel  relè- 
vent les  caufes  jugées  en  première 
inftances  par  les  juges  fubalternes 
avant  de  veniraux  cours  fupérieures. 

BAILLIAGE  , étendue  du  terri- 
toire dans  iequel  le  baillif  a droit 
d’e.xercer  fa  jurildiûion. 

C’eft  auffi  le  lieu  où  s'aûèmble 
cette  juftice. 

Enfin  l’on  donne  encore  ce  nom 
aux  officiers  qui  la  compofent  , 
confidérés  en  corps. 

Les  baillages  font  dans  les  pro- 
vinces,ce  qu’eft  le  châtellet  de  Paris. 

BAILLÜGUES  , ou  BAILLO- 
QUES  j c’eft  le  nom  que  les  plumât 
fiers  donnent  à des  plumes  mêlées 
naturellement  de  brun  obfcur  Sede 
blanc. 

BAILLON  , morcean  de  bois  ou 
de  fer  qu’on  met  dans  la  gueule  d’un 
animal  pour  l’empêcher  de  crier  ou 
de  mordre. 

BAILLONER , mettre  le  bâil- 
lon à un  animal. 

BAIN,-  chymie  , fe  dit  d’une  char 
leur  plus  ou  moins  forte  , produite 
par  unintermede  placé  entre  le  feu 
& la  matière  fur  laquelle  on  opere. 
Ce  bain  prend  des  noms  différens  , 
félonies  difl'érens  intermèdes  qu’on 
emploie.  Ainli,  il  y a le  bain-marie , 
le  bain  de  vapeurs  , le  bain  de  fable, 
8c  le  bain  de  cendre. 

On  nomme  bain-marie , lorfque 
le  vafe  qui  contient  la  matière  fur 
laquelle  on  opere  , eft  placé  dans 
un  autre  vaiffeau  plein  d’eau  , de 
maniéré  que  le  vafe  foit  entouré 
d’eau  , 8c  que  le  vaift'eau  qui  la  con- 
tient foit  immédiatement  pofé  fur 
le  feu. 

Dans 
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Dans  le  bain  de  vapeur  y le  vafe 
^ui  contient  la  matière  , eft  feule- 
ment cxpofé  à la  vapeur  de  l’eau 
qui  ell  fur  le  feu. 

On  dit  bain  de  fable  ou  de  cen- 
dre , lorfqu’au  lieu  d’eau  , on  met 
du  fable  ou  de  la  cendre. 

BAIN  , terme  de  monnoie  & de 
chymie  : on  dit  qu’un  métal  eft  en 
bain  , lorfque  le  feu  l’a  mis  dans  une 
fullon  parfaite,  & lorfqu’il  cftprêt  à 
fondre , on  dit  qu’il  eft  «n  pâte. 

BAIN  , dans  les  arts  méchani- 
ques  , défigne  fouvent  les  liqueurs 
& les  vaiilëaux  dans  lefquels  les  ar- 
tiftes  donnent  quelques  prépara- 
tions à leurs  ouvrages. 

BAIN  , en  maçonnerie  -,  mettre  à 
bain  un  ouvrage  , c’eft  employer  à 
la  liaifon  de  fe«  parties  le  plus  de 
plâtre  qu’il  eft  polllble  ; on  fe  fert 
du  mot  bain , parce  qu’alors  les  pier- 
res ou  moilons  font  entièrement 
couverts  Sx.  enduits  de  toutes  parts. 

BAIN  , chej  les  plitmajjiers  , fe 
dit  d’une  poêle  de  cuivre  dans  la- 
quelle ils  plongent  les  plumes  qu’ils 
veulent  mettre  en  couleur;  il  fe  dit 
aufti  de  la  matière  colorante  , con- 
tenue dans  la  poêle. 

BAIN  , che\  les  teinturiers  , eft 
Im  terme  générique  , qui  fe  prend 
ou  pour  la  cuve  qui  contient  les 
ingrédiens  dans  lefquels  on  trempe 
les  étoffes  qu’on  veut  teindre  , ou 
pourcesmêmes  ingrédiens  contenus 
dans  la  cuve  ; ainfi  l’on  dit  bain 
d’alun  , de  cochenille  , de  garance. 

BAINS,  architeclure  ; c’étoit 
chez  les  anciens , de  grands  & fomp- 
tueux  édifices  où  la  commodité  8c 
les  ornemens  fe  trouvoient  réunis. 
Les  bains  étoient  doubles  à Rome , 
les  uns  pour  les  hommes  , 8c  les  au- 
tres pour  les  femmes  ; mais  â La- 
cédémone, où  l’on  confultoit  moins 
les  bienféances  , les  deux  fexes  fe 
baignoient  pêle-mêle.  Ils  étoient 
compofés  de  pliifieurs  cours  8c  ap- 
partemens , dont  les  principales  pié- 
Tome  I, 
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ces  étoient  les  falles'du  bain  ; au  mi- 
lieu de  chaque  falle  , il  y avoit  un 
grand  baflin  entouré  de  lièges  8c  de 
portiques.  Outre  ces  bains  publics  , 
il  y avoit  encore  des  bains  particu- 
liers , qui , quoique  moins  vaftes  , 
étoient  de  la  mêmeformejils  étoient 
fouvent  plus  magnifiques  8t  plus 
commodes. 

BAINS.  On  en  diftingue  de  deux 
fortes  parmi  nous  , fçavoir  , les 
bains  publics  fur  la  riviere  , 8c  les 
bains  domejliques.  Les  premiers  ne 
font  autre  chofe  que  de  grands  ba- 
teaux de  fapin,couverts  d’une  groflê 
toile.  Il  y a autour  de  ces  bateaux 
des  échelles  attachées  pour  defeen- 
dre  dans  un  endroit  de  la  riviere  : 
on  y trouve  de  grands  pieux  enfon- 
cés d’efpace  en  efpace , qui  foutien- 
nent  ceux  qui  prennent  le  bain. 

Les  bains  domejliques  font  des 
appartemens  compofés  de  plulîeurs 
pièces  ; il  y en  a de  particuliers  8c 
de  publics.  Ces  derniers  font  entre- 
tenus par  les  baigneurs.  V.  ce  mot. 

Le  bain  s’y  prend  dans  des  bai- 
gnoires de  métal  dans  lefquels  l’eau 
eft  amenée  par  des  conduits  de 
plomb  , qui  defeendent  d’un  réfer- 
voir  un  peu  élevé  8c  rempli  d’eau. 
Ces  tuyaux  garnis  de  robinéts  , fe 
diftribuent  avant  d’entrer  dans  la 
baignoire  , dans  une  cuve  placée  fur 
un  fourneau  qui  tient  l’eau  dans  un 
degré  de  chaleur  convenable. 

BAINS,fe  dit  aufli,par  excellence, 
des  eaux  chaudes  minérales  qu’on 
ordonne  pour  la  fanté  ; tels  font  les 
bains  de  Bourbon  , de  Vichi , 8cc. 

BAJOQUE , monnoie  de  Rome  , 
qui  vaut  neuf  deniers  de  France, 
Il  y a auflî  des  demi-bajoques. 

BAJOUE  , fe  dit  de  la  partie  de 
la  tête  d’un  cochon  qui  lui  tient 
lieu  de  joues  ; les  bajoues  fe  man- 
gent en  ragoût. 

BAJOUES  , che^  les  vitriers  ; ce 
font  des  éminences  ou  boffages  qui 
tiennent  aux  jumelles  de  la  machine 
K 
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nommée  tire-plomb  , dont  ces  ou- 
vriers fe  fervent  pour  apprêter  le 
plomb  qu’ils  emploient  pour  les  vi- 
tres. Voyez  Tire-plomb.  On  les  ap- 
pelle autrement  coujjlnets. 

BAISSE  , terme  de  commerce 
qui  lignifie  déchet , diminution  , Si 
qui  ell  le  contraire  de  haulTe  ; l’un 
exprime  la  diminution  du  prix  des 
marchandifes  , & l’autre  leur  ren- 
chérilTement. 

BAISSER,  manege\ on  dit  baijjer 
la  main  à un  cheval , pour  dire , le 
poulTer  à toute  bride  ; ce  cheval 
baijje  Us  hanches  , pour  dire  qu’à 
fes  airs  de  manege  , ou  au  galop  or- 
dinaire , il  bailTe  la  croupe  &.  releve 
les  épaules. 

BAISSER,  agriculture’,  c’eft  cour- 
ber en  dos  de  chat  les  branches  de  la 
vigne  qu’on  a laillëes  , après  que  la 
taille  en  a été  faite  ; on  les  attache 
à une  perche  en  travers  , liée  aux 
échalas.  Ce  travail  ell  d’ulàge  dans 
l’Auxerrois  & aux  environs  : c’ell 
aulE  dans  ces  pays  que  les  vignerons 
difent , baiffer  La  vigne.  Il  y a d’au- 
tres pays  où  on  ne  met  aux  vignes 
que  des  échalas  fans  perche  en  tra- 
vers ; on  dit  alors  accoUr  , & non 
pas  bttiJJ'er  la  vigne.  Voyez  Accoler. 

BAISSIERE,ou  BASSIERE;c’ell 
ainfi  que  les  vinaigriers  appellent  du 
vin  qui  ell  au  bas,  & où  il  n’y  a prel- 
que  plus  que  la  lie.  Ce  terme  ell  gé- 
nérique 8c  convient  à toute  liqueur 
fermentée  ; ainfi , on  dit  baijfieie  de 
yin  , de  biere  , de  cidre. 

BAISURE,  fe  dit  de  l’endroit  du 
pain  qui  ell  le  moins  cuit , 8c  par 
lequel  il  touche  à un  autre  qui  ell 
dans  le  four.  A Paris  on  l’appelle 
bifeau. 

BALAI , inllrument  de  ménage 
dont  on  fe  fert  pour  ramallêr  des 
ordures  éparlês.  U y en  a de  plu- 
iieuys  efpeces.  Les  balais  domejii- 
ques  font  faits  de  petites  branches 
de  bouleau  ou  de  genêt , attachées 
avec  des  liens  d’oüer , à l’extrémité 
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d’un  bâton  de  bois  rond  8clong;cc 
font  les  bûcherons  qui  les  font;  ilt 
fervent  à nettoyer  les  cours,  lescui- 
lines  , 8c  tous  les  endroits  où  il 
s’amalle  de  grolTes  ordures.  Les  ba- 
lais faits  de  barbe  de  rofeaux  , de 
plumes , de  crins , ou  de  poil  de 
fangliers,  font  l’ouvrage  des  verget- 
tiers.  Ces  matières  font  collées  dans 
une  patte  de  bois  , percée  de  plu- 
Ceurs  trous  , 8c  emmanchée  d’un 
long  bâton  placé  perpendiculaire- 
ment au  milieu  de  la  patte.  On  fe 
fert  de  balais  de  crin  ou  de  poil  dans 
les  appartemens  frotés  , 8c  des  ba- 
lais de  plumes  pour  les  glaces  8c  les 
meubles;  le  manche  de  ces  derniers 
ell  court,  8c  on  les  appelle  houffoirs, 

BALAI, terme  de faucormerU  & 
de  vénerie  , qui  fe  dit  de  la  queue 
des  oifeaux  de  proie , 8c  du  bout  de 
la  queue  des  chiens. 

BALAIS  , pierre  précieufe,mêlée 
de  rouge  8c  d’orangé;  elle  ell  très- 
brillante  , 8c  on  lui  donne  .le  nom 
de  Balais  pour  la  dillinguer  des  au- 
tres rubis.  Elle  nous  vient  d’un 
ro}'aume  lituéen  terre  ferme,  entre 
Pegu  8c  Bengale. 

BALANCE,  en  mdfhnni'^ue;  c’eft 
un  inllrument  qui  fert  à faire  con- 
noître  l’égalité  ou  la  difterence  de 
poids  dans  les  corps  pefans , 8c  par 
conféquent  leur  mallê.  Il  y a deux 
fortes  de  balances  , l’ancienne , 8c  la 
moderne. 

L'ancienne  , ou  la  romaine  , ap- 
pellée  autrement  pefon  , ell  com- 
pofée  d’un  levier  mobile  fur  un 
centre  , 8c  fufpendu  vers  une  de  fes 
extrémités.  D’un  côté  du  centre,  on 
applique  le  corps  qu’on  veut  pefer, 
8c  de  l’autre  côté  l’on  fufpend  un 
poids  qui  peut  glilTer  le  long  de  la 
plus  grande  branche  du  levier:  il  y a 
le  long  de  cette  branche  différentes 
divilions  ou  points  qui  fontmarqués; 
Sc  celui  où  le  corps  pefants’arrêteen 
équilibre,  fait  juger  de  fa  pefanteur. 
Cette  balance  ellforrcommodepour 
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ptfer  de  grands  fardeaux  , ou  quf 
ibnt  en  grand  volume.  < 

La  balance  moderne  eft  compofée 
d’un  levier  fufpendu  précifément 
par  le  milieu , & d’un  plat  ou  bailin 
attaché  par  une  corde  à chacune  de 
le*  extrémités.  On  diftingue  plu- 
flsurs  parties  dans  la  balance  mo- 
derne , fçavoir , le  levier  qu’on  ap- 
pelle traverfant  ou  fléau  , comme 
dans  la  romaine  , la  ligne  fur  la- 
quelle il  tourne  , s’appelle  l’axe  ou 
ejjleu  ; les  deux  moitiés  qui  font  de 
l’un  8c  de  l’autre  côté  de  cette  ligne, 
fe  nomment  les  bras  , la  partie  par 
où  on  tient  le  levier,  anfe,  ou  chaJJ'e-, 
8c  le  petit  Ayle  perpendiculaire  au 
fléau  , s’appelle  l'aiguille.  Quand 
or.  ne  conlldere  la  ligne  fur  laquelle 
le  levier  tourne  , que  relativement 
à la  longueur  des  bras , on  ne  la  re- 
garde que  comme  un  point , 8i  on 
l’appelle  le  centre  de  la  balance.^ 

Le  principe  fur  lequel  eft  fondée  la 
conftruéiion  des  deux  balances  dont 
nous  venons  de  parler  eft  le  même  ; 
elles  ne  different , qu’en  ce  que  dans 
la  balance  romaine , le  poids  dont 
on  fe  fert  pour  contre-balancer  ceux 
qu’on  veut  connoître,  s’applique  à 
différens  points,  8t  ne  vaffè  jamais , 
au  lieu  que  dans  la  moderne , le 
contre-poids  varie , 8t  le  point  d’ap- 
plication eft  toujours  le  même. 

Il  y a encore  d’autres  efpeces  de 
balances , par  exemple  , la  balance 
fine  ou  trébuchet  qui  ne  di^iere  de 
l’ordinaire,  que  parce  qu’elle  eft  fort 
petite  St  travaillée  avec  la  derniere 
précilion  ; elle  eft  deftinée  à pefer 
les  matières  précieufes  , 8c  renfer- 
mée dans  une  lanterne  de  verre  avec 
ion  porte  balance on  prend  cette 
précaution  pour  la  mettre  à l’abri 
de  l’agitation  que  l’air  pourroit  cau- 
fer  à fes  baflins.  Il  y a en  général 
autant  de  différentes  fortes  de  ba- 
lances poilibles , que  de  moyens  dif- 
férens d’étaWir  8c  de  rompre  l’équi- 
libre établi  entre  les  différentes  par- 
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ries  d’un  levier  , ou  d’un  corps  qui 
en  fait  la  fonftion. 

BALANCE,  enafironomie  jc’eft 
un  des  douze  lignes  du  zodiaque. 
Voyez  Zodiaque.  II  eft  oppofé  à ce- 
lui du  bélier  ; le  folt-il  y entre  à l’é- 
quînoxe  d’automne  ; les  jours  Sc  les 
nuits  font  alors  d’égale  longueur  ; 
c’eft  ce  qui  lui  a fait  donner  le  nom 
de  Balance. 

BALANCE  , fignific  l’état  final 
d’un  compte  , dans  lequel  fe  fait  la 
compenfation  de  la  recette  8c  de  la 
dépenfe. 

BALANCER , terme  de  manege  j 
balancer  la  croupe  au  pas  ou  au  trot , 
fe  dit  du  cheval  dont  la  croupe  dan- 
dine à fes  allures.  Voyez  Allure, 
C’eft  une  marque  de  foibleffe  de 
reins. 

BALANCER  , chafe  , fe  dit  8c 
d’une  bête  8c  des  chiens  qui  lapour- 
fuivept,  quand  ils  ne  tiennent  point 
une  route  certaine.  Ainfi  un  levrier 
balance  quand  il  ne  tient  pas  la  voie 
jufte  , ou  qu’il  va , ou  vient  à d’au- 
tres voies  ; 8c  on  le  dit  dit  d’un  che- 
vreuil, lorfque,  chaffé  par  des  chiens 
courans , il  vacille  en  fuyant. 

BALANCIER , dans  les  artsmé- 
chaniques , fe  dit  en  général  de  toute 
partie  d’une  machine  qui  fert  ou  à 
ralentir , ou  à régler  le  mouvement 
des  autres  parties. 

Chez  les  horlogers,  c’eft  une  roue 
ou  verge  de  fer  ou  de  laiton  qui  fe 
meut  fur  un  pivot , 8c  quia  deux  pa. 
lettes  au  bas  de  fon  pivot;  elles  fer- 
vent à modérer  ou  à arrêter  le  mou- 
vement d’un  reffort,qui  fans  cela  fe 
lâcheroit  tout  d’un  coup  ; il  faut 
charger  ou  allégerle  balancier  d’une 
horloge , félon  qu’elle  avance  ou  re- 
tarde. La  perfeftion  des  balanciers 
confifte  à éviter  autant  qu’il  eftpof- 
fible  , que  le  mouvement  qu’ils  ac- 
quièrent ne  fe  confume  point  â fur- 
monter  de  trop  grands  frotemens 
fur  leurs  pivots. 

B AL  AN  CIER,  dans  les  monnaies^ 
Kij 
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c’eft  une  machine  avec  laquelle  on 
fait  fur  lesmonnoies  les  empreintes 
qu’eljes  doivent  porter , félon  la  vo- 
lonté du  prince  ; elle  eft  compofée 
d’une  vis  qui  fe  meut  par  un  fléau 
de  fer  dont  les  deux  bouts  font  fort 
chargés  de  plomb  ; il  ell  tiré  avec 
des  cordes  par  plufieurs  hommes. 
Depuis  l’invention  de  cette  machi- 
ne , un  feul  homme  peut  faire  plus 
d’ouvrage  dans  une  heure  , qu’un 
autre  dans  un  jour  avec  le  marteau. 

BALANCIER;  c’eft  le  nom  des 
ouvriers  qui  font  les  différens  inf- 
trumens  donton  fe  fert  dans  le  com- 
merce pour  pefer  toute  forte  de 
marchandifes.Leur  communauté  eft 
fort  ancienne  , & foumife  à la  ju- 
rifdidion  de  la  cour  des  monnoies , 
où  ils  prêtent  ferment  8c  font  ad- 
mis à la  maîtrife.  Chaque  balancier 
a fon  poinçon  , dont  l’empreinte 
«ft  confervée  fur  une  table  de  cuivre 
au  bureau  de  la  communauté  8c  à la 
cour  des  monnoies  : ils  en  marquent 
tous  leurs  ouvrages.  Deux  jurés  font 
chargés  des  affaires  de  tout  lé  corps; 
ils  changent  tous  les  deux  ans, 8c  un 
ancien  le  trouve  toujours  avec  un 
nouveau.  Ils  ont  le  droit  d’accom- 
pagner les  maîtres  8c  gardes  des  fix 
corps  des  marchands  dans  leurs  vili- 
tes  pour  poids  8c  mefures;les  veuves 
des  balanciers  jouiflênt  de  tous  les 
droits  de  maîtrife , excepté  de  celui 
de  faire  des  apprentifs.  L’apprentif- 
fage  eft  de  cinq  ans  8c  de  deux  ans 
de  fervice  chez  un  maître  de  Paris. 

BALANÇONS  , terme  d’iecono- 
mie  rujlique.  On  appelle  ainfi  en 
Languedoc  de  petites  pièces  de  bois 
de  fapin  débitées  ; elles  fe  vendent 
trois  livres  la  douzaine. 

BALASSE,  efpece  de  couverture 
faite  de  toile  , 8c  remplie  de  balle 
d’avoine , dont  fe  fervent  les  pau- 
VTCS  gens. 

BAL  ASSOR, étoffe  faite  d’écorce 
d’arbre  , qui  vient  des  Indes. 

BALAST.  Voyez  Lejl, 
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BALCON  , avance  de  pierre  ou 
de  bois, attachée  en  faillie  au-devant 
des  fenêtres  d’un  bâtiment , 8c  bor- 
dée d’une  baluftr.ide  à hauteur  d’ap- 
pui , pour  pouvoir  découvrir  de  plus 
loin. 

BALEINE , poiflbn  du  genre  des 
cétacées , le  plus  grand  de  tous  les 
animaux.  On  trouve  dans  les  ouvra- 
ges des  nuturaliftes  St  des  voyageurs 
des  chofes  trop  merveilleufes  fur  la 
groffeur  de  ce  poiiron,pour  étreexac- 
tement  vraies.  Pline  , par  exemple, 
fait  mention  de  quelques  baleines 
longues  de  quatre  arpens , d’autres 
de  deux  cens  coudées  ; il  y a toute 
apparence  que  ce  récit  eft  exagé- 
ré. Celles  qu’on  pêche  dans  les  In- 
des ont  environ  trentc-lix  coudées 
de  longueur  , fur  huit  de  hauteur, 
l’ouverture  de  la  bouche  eft  de  dix- 
huit  pieds  ; fans  dents,  mais  à leur 
plaçp  , il  fe  trouve  des  lames  d’une 
efpece  de  corne  noire  qu’on  appelle 
yànofir.Ces  lames  font  plus  ou  moins 
longues  , 8t  terminées  en  franges 
femblables  par  le  bout  à des  foies 
de  cochon:  ces  poils  font  plus  courts 
en  devant  qu’en  arriéré  ; la  langue 
qui  en  eft  pour  ainfi  dire  embraflee, 
eft  adhérente  prefqu’en  entier  ; elle 
eft  d’une  fubftance  fi  molle  , que 
lorfqu’on  l’a  tirée  de  la  bouche  de 
l’animal  , il  n’eft  plus  pollible  de 
l’y  faire  rentrer;  ce  n’eft,  à propre- 
ment parlcr,qu’un  morceau  de  graiil 
fe  , mais  fi  gros  , qu’il  fuffit  pour 
remplir  plufieurs  tonneaux.Lesyeux 
font  recouverts  de  paupières  8<  de 
fourcils  ; ils  font  placés  à quatre  au- 
nes de  diftance  l’un  de  l’autre  ; fur 
le  derrière  de  la  tête  , à l’endroit 
où  elle  eft  le  plus  large , ils  paroif- 
fent  petits  à l’extérieur  ; mais  au 
dedans  ils  font  plus  grands  que  la 
tête  d’un  homme. 

On  ne  voit  point  dans  les  balei- 
nes aucune  apparence  d’oreilles  au 
dehors  ; elles  ont  cependant  l’ouïe 
très-bonne  ; 8c  fi  on  enleve  l’épi- 
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derme  on  trouve  derrière  l’œil , & 
un  peu  plus  bas  , une  tache  noire  , 
& au-deflbus  un  conduit  qui  vrai- 
femblablement  eft  celui  de  l’oreille. 
Elles  n’ont  point  de  nageoires  fur 
le  dos , mais  feulement  deux  aux 
côtés  qui  ont  depuis  cinq  , jufqu’à 
huit  pieds  de  long.  Elles  ne  leur  fer- 
vent que  pour  aller  de  côté  ; & c’ell 
par  le  moyen  de  leur  queue  , qu’el- 
les fe  portent  en  avant  : on  eft  éton- 
né de  voir  avec  quelle  vîtefTe  cette 
malTe  énorme  fe  meut  dans  la  mer. 
La  peau  a l’épaifTeur  d’un  demi-pou- 
ce, & couvre  lagraiflê  qui  elt  d’un 
beau  jaune , & épailfe  de  huit  pou- 
ces ou  d’un  pied. 

M.  Dudley  rapportte  dans  les  Tran- 
faciions philofophiqiies,  i\°  387,  art. 
2 , que  l’accouplement  des  baleines 
ne  fe  fait  que  tous  les  deux  ans;  que 
la  femelle  porte  pendant  neuf  ou 
dix  mois,  qu’elle  ne  porte  ordinaire- 
ment qu’un  fœtus  8c  rarement  deux; 
fes  parties  naturelles  reffemblent 
à celles  d’un  quadrupède  ; fes  mam- 
melles,au  nombre  de  deux,  placées 
de  chaque  côté  , ont  dix  à douze 
pouces  de  diamètre,  8c  elles  s’allon- 
gent de  fix  à huit  pouces,  lorfqu’elle 
allaite  fon  petit.  Son  lait  eft  comme 
le  lait  de  vache. 

On  dit  que  les  baleines  s’élèvent 
perpendiculairement  fur  leur  queue 
pour  s’accoupler  , que  c’efl  dans 
cette  fituation  que  le  mâle  s’appro- 
che de  la  femelle  , qu’ils  s’embraf- 
fent  avec  leurs  nageoires  , 8c  qu’ils 
redent  accouplés  pendant  une  heure; 
on  prétend  qu’ils  vivent  en  fociété 
dans  la  fuite , 8c  qu’ils  ne  fe  quittent 
jamais.  Le  membre  génital  dans  la 
baleine  mâle  cil  proportionné  à 
la  grolîeur  de  fon  corps,  8c renfer- 
mé ordinairement  dans  un  fourreau. 

Quoique  l’eflomac  des  baleines 
foit  d’une  grande  étendue  , on  n’y 
a cependant  jamais  vu  des  chofes 
d’un  grand  volume.  On  n’y  trouve 
que  de  la  boue , de  l’eau , de  l’algue 
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puante  , 8c  de  petits  infeftes  qu’on 
appelle  puces  de  mer , 8c  qui  font 
en  grande  abondance  dans  le  nord. 
On  y a trouvé  quelquefois  dix  ou 
douze  poignées  d’araignées  noires, 
des  anchois  , des  harengs  , 8c  d’au- 
tres petits  poilTons , mais  jamais  de 
gros.  Lorfque  la  mer  fe  trouve  cou- 
verte des  ces  araignées , c’ell  une 
marque  que  la  pêche  fera  bonne. 

La  pêche  des  baleines  ell, dérou- 
tes celles  qui  fe  font  dans  l’Océan 
8c  la  Méditerranée  , la  plus  diffi- 
cile 8c  la  plus  dangereufe.  Les  BaÇ 
ques  font  les  premiers  qui  l’aient 
entreprife;mais  aujourd’hui  lesHol- 
landois  qui  l’ont  apprife  d’eux  font 
les  feuls  qui  en  faffent  un  des  plus 
importans  objetsde  leur  commercer  . 
ils  y emploient  trois  ou  quatre  cens 
N^navires  , 8c  environ  deux  à trois 
mille  matelots.  Cette  pêche  efl  de- 
venue fi  confidérable  pour  eux  , 
qu’ils  envoient  tous  les  ans  fur  nos 
ports  fept  à huit  mille  barrils 
d’huile,  8c  du  favon  à proportion. 

L’huile  de  la  baleine  fert  à brûler 
à la  lampe,  à faire  le  favon  noir;les 
drapiers  s’en  fervent  pour  préparer 
les  laines,  les  corroyeurs  pour  adou- 
cir leurs  cuirs  , les  peintres  pour  dé- 
layer certaines  couleurs  , les  archi- 
te£les8c  les  fculpteurs  pour  faire  une 
efpece  de  détrempe  avec  la  cerufe,où 
la  chaux  qui  durcit , fait  croûte  fur 
les  pierres  qui  en  ont  été  enduites  , 

8c  les  garantit  des  injures  de  l’air. 
Elle  fertauffi  aux  gens  de  mer  pour 
engrailfer  le  brai  dont  ils  enduifent 
8c  fpalment  les  vaiflëaux. 

Le  membre  génital  8c  les  fanons 
de  la  baleine  s’emploient  à une  in- 
finité de  chofes  utiles  ; on  en  fait 
des  parafols,  des  éventails  , des  ba- 
guettes , des  bufques,  des  piquurcs, 
des  corps  8c  plufieurs  autres  ouvra- 
ges. 

BALEINE  ; (Blanc  de)  ce  n’cft 
autre  chofe  qu’une  préparation  de 
la  cervelle  du  cachalot.  Voyez  Ca- 
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chalot.  On  la  liquéfie,  à phifieurs  re- 
pril'es , pour  la  purifier  & la  rendre 
bien  blanche  ; on  la  coupe  enluite , 
& on  la  met  en  écailles  : il  faut 
chüillr  des  écailles  belles,  blanches, 
& les  garder  dans  des  vailTeaux  de 
verre  bien  fermés. 

La  médecine  fait  ufage  du  blanc 
de  baleine  pour  l’intérieur  & pour 
l’extérieur.  Il  entre  fouvent  comme 
un  colinétique  dans  le  fard  , & dans 
les  pâtes  avec  lefquelles  on  fe  lave 
les  mains. 

B A LIN  , économie  rujlique  ; 
c’eft  le  nom  qu’on  donne  à la  cam- 
pagne à un  grand  linceul  qui  fert  à 
recevoir  le  grain  dans  fachûte,  lorf. 
qu’on  le  vanne  , ou  qu’on  le  crible. 

BALINE  , grolfe  étoffe  de  laine 
pour  emballer  les  marchandifes.  11 
y a un  droit  d’entrée  en  France  de 
15  fols  par  quintal. 

BALISE,fignifie,en  terme  de  mer 
& de  rivières , une  marque  que  l’on 
met  fur  les  côtes  de  la  mer  dans  les 
lieux  dangereux  , & aux  havres  de 
batte  ou  d’entrée  , où  il  y a peu  de 
fond , pour  avertir  les  vaiffeaux  de 
les  éviter.  Ces  marques  font  diffé- 
rentesjc’eft  quelquefois  un  mât  ou 
une  grolfe  pièce  de  bois  qui  fervent 
de  balifes  ; d’autres  fois,c’eft  un  ton- 
neau amarré  avec  des  chaînes  St  des 
ancres  fur  le  fond  du  banc.  I!  nage 
fur  l’eau , & indique  le  chemin  qui 
«fl  le  plus  sûr  ; on  en  voit  beau- 
coup en  Hollande  , pour  arriver  à 
Am'fterdan.  On  fe  fert  aulîi  du  mot 
de  bouée  pourexprimerces  marques. 

BALISEUR  , terme  d’eaux  &■  fo- 
rêts ; c’eft  celui  qui  eft  chargé  de 
veiller  aux  terres  des  riverains  ; fes 
fondions  confiftent  à vifiter  les  li- 
mites du  bord  de  la  riviere  , 8c  de- 
les  faire  reculer  à ladiftance  pref- 
crite  : cette  diftance  doit  être  de 
dix-huit  pieds  pour  faciliter  la  na- 
vigation. 

BALIVAGE  , marque  des  bali- 
veaux , qu’on  laiffedans  chaque  ar- 
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pent  debois  qu’on  a coupés  ou  qu’oii 
doit  couper.  L’ordonnance  du  roi 
fixe  le  nombre  des  baliveaux  à 16 
par  arpent  , du  même  âge. 

BALIVEAU  , rejeton  tju’on  eft 
obligé  de  laüfer  , fuivant  les  ordon- 
nances , quand  on  coupe  des  bois. 

BALLE,  ledit  en  général  de  tout 
corps  à qui  on  a donné  artiftement 
la  figure  fphérique. 

BALLÉ  , dans  l'art  militaire  : ce 
nom  convient  à toutes  fortes  de  pe- 
tites boules  ou  boulets  pour  les  ar- 
mes à feu.  Celles  qui  fervent  pour 
le  canon  font  de  fer  , 8c  celles  des 
moufquets  , piftolets  8c  carabines 
font  de  plomb  ; 8c  quoiqu’on  dife 
ordinairement  dans  l’artillerie  bou- 
let de  canon  , on  peut  néanmoins 
fe  fervir  dans  phifieurs  occafions 
du  mot  balle  : ainlî  on  dit  qu’une 
pièce  de  baterie  porte  , 30  , 
livres  de  balle  ; on  dit  encore,char- 
ger  le  canon  à balle , au  lieu  de  char- 
ger à boulet. 

Il  y a des  balles  ramées  , 8c  des 
balles  de  calibre  : les  balles  ramées 
font  deux  balles  attachées  enfemble 
par  un  fil  de  fer  ; pour  le  canon , ce 
font  deux  demi-boulets  joints  enfem- 
ble par  une  barre  de  fer  , pliée  en 
forme  de  charnière  de  compas;  8c  la 
balle  de  calibre  eft  celle  qui  eft  de 
même  grolfeur  que  le  calibre  du  fulil. 

BALLE , chej[  les paumiers  ; c’eft 
un  corps  fphérique  fait  de  chiffons 
de  laine  dont  on  forme  un  peloton 
bien  ficelé  8c  bien  battu  dans  le  bil- 
boquet. Voyez  Bilboquet.  Lorfqu’il 
a la  groffeur  convenable  , on  le  re- 
vêt de  drapblanc,8c  on  le  remet  en- 
fuite  dans  le  bilboquet  pour  abba- 
tre  la  couverture  de  fon  vêtement , 
8c  la  balle  eft  faite  , on  s’en  fert 
pour  jouer  à la  paume. 

BALLE  , che\  les  imprhmeiirs , fe 
dit  d’un  inftrument  de  bois  creux  , 
en  forme  d’entonnoir, avec  un  man- 
che au-deifus , oui  eft  aulll  de  bois. 
Le  creux  eft  rempli  de  laine  qui  y 
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cil  tnaintenue  par  une  peau  de  mou- 
ton apprêtée  , qu’on  trempe  dans 
l’encre,  pour  en  empreindre  les  for- 
mes ou  les  planches. 

BALLE,  économie  rujlique , que 
les  laboureurs  appellent  la  menue 
paille  ; c’eft  la  pellicule  qui  enve- 
loppe le  grain  , & que  les  fléaux  , 
le  van  & le  crible  en  féparent.  Balle., 
fe  dit  plus  particuliérement  de  l’en- 
veloppe de  l’avoine.  Ces  menues 
pailles  font  très-bonnes  pour  hi 
nourriture  de  toutes  fortes  de  bef- 
tiaux.  On  les  mêle  avec  l’avoine  des 
chevaux } on  les  donne  en  buvée  aux 
vaches  : elles  fervent  encore  à faire 
mûrir  & à conferver  les  fruits  , 
les  Italiens  & les  Provençaux  en 
couvrent  la  glace  & la  neige  que 
l’on  réferve  pour  l’été. 

BALLES  à feu  , dans  l'artillerie. 
Il  y en  a de  plufieurs  efpeces  félon 
i’ufage  auquel  on  les  deiUne  ; elles 
font  faites  de  foufre  , de  falpètre  , 
de  poul&er  bien  tamifé , & d’autres 
matières  combullibles  enveloppées 
dlune  grofle  toile  ; ce  n’eft , à pro- 
prement parler , qu’un  amas  d’arti- 
fice de  figure  ronde , ou  ovale  , de 
différentes  grollêurs  qui  fe  jette  à 
la  main  , ou  avec  le  mortier.  Il  y 
a des  balles  à feu  pour  mettre  le 
feu  aux  travaux  des  afliégeans  , ou 
aux  édifices  d’une  ville  ; il  y en  a 
pour  éclairer  pendant  lanuit,  qu’on 
appelle  des  balles  luifantes,  & dont 
on  fe  fertauffidanslesfeux  d’artifice. 

BALLON  , fe  dit  en  général  de 
tout  corps  de  figure  ronde  , ou  à- 
peu-près , fait  par  art,  & creux  ; la 
matière  dont  il  eft  compofé  , varie 
par  l’ufage  auquel  on  le  deftine. 

BALLON  ; ( Jeu  de  ) c’eft  une 
groffe  boule  de  cuir,  ronde  & creufe 
dans  laquelle  eft  renfermée  une  vef- 
fie  qu’on  remplit  d’air  par  une  fou- 
pape.  Cet  air  faifant  reftbrt , rend 
le  ballon  propre  à fe  réfléchir.  Le 
Jeu  de  ballon  n’eft  en  ufage  que 
parmi  les  écoliers. 
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BALLON,  ferme  de  chymie-,  c’eft 
un  grand  vailTeau  de  verre  de  figure 
ronde-Si  dont  le  cou  eft  très-court. 
Il  fcrt  de  récipient  dans  les  opéra- 
tions, où  les  matières  qu’on  diftille 
demandent  un  efpace  conlidérable  ; 
telles  font  celles  qui  donnent  les  aci- 
des minéraux  & les  alkalis  volatils. 
Ces  ballons  préfentent  une  furface 
confidérable  ; ces  efprits  fulfureux 
& volatils  ont  la  liberté  de  s’y  mou- 
voir & de  s’y  condenfer  en  gouttes. 

BALLON, cAej  les  artificiers-,  on 
appelle  ainil  une  eipece  de  bombe 
de  carton  remplie  d’artifice  ; fon 
effet  eft  de  ne  donner  qu’une  petite 
apparence  de  feu  en  montant , 8c 
d’en  jetter  tout-à-coup  une  grande 
quantité  , lorfqu’elle  eft  arrivée  au 
fommet  de  fon  élévation  : on  la 
jette  en  l’air,  par  le  moyen  du  mor- 
tier , comme  une  véritable  bombe 
de  guerre  , dont  elle  différé  en  ce 
que  la  bombe  de  guerre  ne  doit  cre- 
ver qu’à  la  fin  de  fa  chûte. 

BALLOT , paquet  de  marchan- 
difes , enveloppé  8t  lié  de  façon  à 
pouvoir  fouffrir  le  tranfport. 

BALLOTADE  , terme  de  manè- 
ge , qui  fe  dit  d’un  faut  où  un  che- 
val étant  entre  deux  piliers  , doit 
avoir  les  quatre  pieds  en  l’air  en  mê- 
me tems,  de  forte  cependant  qu’il  ne 
montre  que  les  fers  de  ceux  de  der- 
rière, fans  détacher  la  ruade.  Voyez 
Ruade.  On  dit  qu’un  cheval  fait  la  ' 
croix  à ballotades , lorfqu’il  fait  ces 
fortes  de  fauts  d’une  haleine  , en 
avant , en,  arriéré , & fur  les  côtés , 
comme  ifhe  figure  de  croix. 

B ALOISE,  nom  que  les  ileuriftes 
donnent  à une  tulipe  qui  réunit 
trois  couleurs , le  rouge , le  colom- 
bin  , & le  blanc. 

BALOTIN  , jardinage-,  c’eft  une 
efpece  d’oranger,  qui  différé  par  fes 
feuilles  & par  fon  fruit  des  oran- 
gers ordinaires  -,  fes  feuilles  font 
plus  grandes,  plus  larges , 8t  dente- 
lées par  les  bords  : (on  friût  ref- 
Kiv 
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fembU  à un  citron  , c’efl-à-dire  , 
gu’il  eft  gros  & long.  11  y a des 
'.•limats  où  les  branches  de  baloüns 
reprennent  de  bouture,  ou  de  mar- 
cotte , aufli  facilement  que  font  ici , 
les  coignafliers  , les  figuiers  , &c. 

BALOTTES  ; ce  font  des  vaif- 
fêaux  de  bois  qui  fervent  à mettre  la 
vendange  , 8c  qu’on  charge  fur  des 
chevaux.  Les  vignerons  les  portent 
quelquefois  fur  leur  dos , en  guife 
de  hottes.  Il  y en  a qui  font  percées 
vers  le  haut  pour  y pafTer  des  cor- 
des , 8c  les  attacher  à d’autres. 

BALSAMINE  , genre  de  plante 
annuelle , dont  la  tige  branchue  s’é- 
lève à la  hauteur  d’un  pied.  Les 
branches  font  garnies  de  feuilles 
molles  , fucculentes  , dentelées  fur 
leurs  bords , 8c  d’un  goût  très-amer. 
De  leurs  aiffelles  naiflent  plufieurs 
fleurs  irrégulières  , portées  par  des 
pédicules  longs  de  demi-pouce.Elles 
font  compofées  d’un  nombre  de  pé- 
tales qui  varie;  elles  en  ontquelque- 
quefois  deux , trois , quatre , fix , 8c 
même  davantage.  Dans  celle  qui  a 
quatre  pétales, la  fupérieiire  e(l  voû- 
tée, l’inférieure  eft  concave , 8c  ter- 
minée par  un  éperon  ; les  deux  péta- 
les des  côtés  font  fort  étendues  Sc 
garnies  chacune  d’une  oreillette. 
Lorfqueles  fleurs  font  à fix  pétales, 
l’inférieure  eli  creufe , fans  éperon  , 
Sc  il  y a quelque  changement  dans 
la  difpofition  des  autres.  Le  piflile 
fe  trouve  au  milieu  entre  deux  pe- 
tites feuilles  ; il  devient , quand  la 
fleur  eft  paflee  , un  fruit  reiTemblant 
à une  filique  dans  quelques  efpeces, 
Sc  arrondi  des  deux  côtés  dans  quel- 
ques autres.  Ce  fruit  a des  fortes  de 
mufcles  , qui  par  leur  contraâion 
pouffent  avec  impétuofité  au  dehors 
les  femences  qu’il  contient. 

On  cultive  dans  les  jardins  plu- 
fieurs efpeces  de  balfamines  ; il  y 
en  a à fleur  purpurine  , à fleur  mê- 
lée de  rouge  8c  de  pourpre  , à 
grande  fleur  , ou  à fleur  blanche.  Il 
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y en  a d’autres  dans  Uefquelles.  le 
pourpre  eft  mêlé  de  blanc.  On  les 
multiplie  de  graine  qu’on  feme  fur 
couche  au  printems  ; on  les  tranf- 
porte  au  bout  de  fix  femaines.  Dans 
les  parterres  , parmi  les  fleurs  baf- 
fes , pour  ne  leur  point  ôter  le  fo- 
leil  ; on  les  met  aufli  dans  des  pots. 
Les  balfamines  veulent  être  fouvent 
arrofées. 

BALUSTRADE  , enceinte  de 
petits  piliers  à hauteur  d’appui  , 
fervant  à clorre  une  terraffe  , ou 
environner  les  lits  des  princes. 

BALUSTRE  , nom  des  piliers 
qui  compofent  la  baluftrade. 

BALZANE  , terme  de  manege  f 
qui  fe  dit  de  la  marque  de  poil  blanc 
qui  vient  aux  pieds  de  plufieurs  che- 
vaux , 8c  qui  les  entoure  depuis  le 
boulet  jufqu’au  fabot.  Voyez  ces 
mots.  Ainfi  on  appelle  cheyal  baljan 
celui  qui  a des  baljanes  à quelqu’un' 
de  fes  pieds , ou  à toutes  les  quatre  ; 
8c  on  juge  de  la  bonté  8c  de  la  na- 
ture des  chevaux  félon  les  pieds  où 
les  balzanes  fe  rencontrent.  II  y a 
des  hommes  alfez  fuperftitieux  pour 
croire  qu’il  y a une  fatalité  finiftre , 
attachée  à la  balzane  du  cheval  ar^e/. 
Voyez  Arjel.  11  arrive  quelquefois 
qu’il  y a dans  l’étendue  de  la  hal\a-. 
ne  des  marques  d’un  autre  poil , fe- 
mées  çà  8c  là  , on  l’appelle  alors  baU 
jane  herminée.  Les  termes  de  travat^ 
tranftravat  , & cliauf  'é  trop  haut  , 
appartiennent  aux  baljanes.  Voyez 
ces  termes  à leurs  lettres, 

BAMBOCHADES , en  peinturei 
ce  fontde  petits  tableaux  qui  repré- 
fententent  des  fujets  champêtres  8c 
grotefques.  P/erre  deLaur,  peintre 
Flamand  , s’eft  particuliérement 
adonné  à ce  genre  de  peinture. 
Le  Italiens  lui  donnèrent  le  nom 
de  bamboche , à caufe  de  la  fingu- 
larité  de  fa  taille  ; 8c  c’eft  de-là 
qu’eft  venu  celui  de  bambochades. 

BAN , proclamation  à cri  public 

d’un  jugement  ou  d’une  ordon- 
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aance  qui  intéreflë  la  fociété.  C’eft 
dans  ce  fens  qu’on  dit  publier  des 
bans  de  mariage. 

BAN , veut  aufli  dire  bannilTe- 
.Tient , parce  qu’autrefois  le  bannif- 
feinent  le  publioit  à fon  de  trompe. 
Voyez  BanniJJ'ement. 

BAN , fignifie  encore  le  droit  de 
bannalité  que  quelques  leigiieurs 
ont  dans  leurs  fiefs.  V.  Biinnalité. 

BANC  , fe  dit  communément 
d’un  long  fiege  à dos  ou  fans  dos  , 
foutenu  par  plufieurs  pieds  ; il  y a 
plufieurs  machines  connues  fous  le 
nom  de  banc  par  le  rapport  qu’elles 
ont  ou  avec  la  figure  , ou  avec  fon 
ufage. 

BANC  , en  terme  de  marine  , 
fignifie  un  lieu  dans  la  mer  où  il  n’y 
a point  aflez  d’eau  pour  porter  un 
vaifieau  ; on  le  dit  aufli  des  fables 
8c  des  rochers  qui  s’élèvent  jufqu’à 
la  furface  de  l’eau.  Il  y a des  bancs 
qui  relient  entièrement  à fec , lort 
que  la  mer  ell  baflê  , on  dit  alors 
que  ces  bancs  découvrent.  Le  mot 
banc  fe  prend  aufli  dans  les  galeres , 
les  galéaJJ’es  , les  galiotes  , les  bri- 
gantins  & tout  bâtiment  à armer 
pour  le  lieu  où  font  alüs  ceux  qui 
tirent  à la  rame. 

BANC  de  cuve  dans  les  brajjè- 
ries  ; ce  font  les  planches  qui  en- 
tourent les  cuves. 

BANC  , en  terme  de  cardeur  ; 
c’eft  une  planche  qui  porte  toutes 
les  parties  du  rouet;  elle  a environ 
un  pied  de  large  , & va  en  pente 
par  un  bout.  Voyez  Carder. 

B ANC  ù tirer,  che^  les  chainetiers  : 
il  ell  fait  comme  ceux  des  orfèvres  : 
il  ell  compofé  d’un  banc  d’une  piè- 
ce , du  moulinet , du  noyau  8c  de  la 
filiere  ; il  leur  fert  pour  pafier  à la 
filiere  , 8c  diminuer  de  grolTeur  le 
fil  de  fer , de  cuivre  , 8c  c.  qu’ils 
veulent  employer  à des  chaînes. 

BANC , dans  les  manufactures  de 
foie  : ce  font  des  parties  de  l’our- 
dilToir  » de  ces  bancs  , les  uns  font 
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attachés  au  montant.  Voyez  ce  mot, 

8c  les  autres  font  mobiles  ; ces  der- 
niers s’éloignent  8c  s’approchent 
fuiyant  que  la  corde  a bcfoin  d’être 
lâchée  ou  tendue.  Voyez  Ourdifoir, 

BANC  , dans  les  manufactures 
des  glaces  , fe  dit  d’une  efpece  de 
grande  table  compofée  de  plufieurs 
fortes  planches  ; fur  cette  table  fe 
pofe  la  pierre  de  liais  où  fe  mettent 
les  glaces  que  l’on  veut  dégroüir 
ou  adoucir.  Voyez  Adoucir. 

BANC  àdégrojfir , che'^  les  tireurs 
d’or  ; c’ell  une  efpece  de  petite  ar- 
gue que  deux  hommes  font  tourner 
pour  réduire  les  lingots  d’or  ou 
d’argent  alla  grofl'eur  d’un  ferret 
de  lacer.  I 

Banc  , en  vénerie  ; c’eft  ainlî 
qu’on  appelle  les  lits  des  chiens. 

BANC  , dans  les  jardins  ; on  en 
fait  de  marbre , de  pierre  , de  bois  8c 
de  gazon  ; il  y a des  bancs  fimples  , 
des  bancs  à dofliers  , 8c  des  bancs 
dont  le  dos  fe  renverfe  du  côté  que 
l’on  veut.  Ils  font  très-commodes  8c 
très-nécelTaires  dans  les  grands  jar- 
dins ; les  renfoncemens  8c  les  niches 
dans  les  charmilles  , les  extrémités 
des  allées  , 8c  ks  beaux  points  de 
vue  font  autant  d’endroits  propres 
à les  placer. 

BANDAGE  , terme  de  fonderie  f 
c’ert  le  nom  que  les  fondeurs  en 
grand  donnent  à un  afiemblage  de 
plufieurs  bandes  de  ferplat,  dont  on  ' 
entoure  les  moules  des  ouvrages 
qu’on  veut  jetter  en  fonte  pour  em- 
pêcher qu’ils  ne  s’éboulent  par  leur 
propre  pefanteur.  Bandage  fe  prend 
en  général  pour  route  forte  de  fer- 
remens  qui  fervent  à lier  ou  à for- 
tifier des  roues  ou  des  pièces  d’une 
machine.  Dans  les  roues  ce  font  des 
bandes  de  fer  courbées  8c  percées  de 
dillance  en  diitance,  ppurles  atta- 
cher avec  de  gros  doux  autour  des 
jantes  des  roues. 

BANDE  ; c’eft  en  général  un  mor- 
ceau de  drap  , de  toile  , de  fer,  de 
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cuivre  , &c.  dont  la  largeur  8c  l’é- 
pailleur  font  peu  confidérables , re- 
lativement à la  longueur  , 8c  dont 
on  fe  fert  ordinairement  pour  lier, 
& attacher  , je  dis  ordinairement , 
parce  que  ce  n’eft  pas  là  toujours 
fa  dsftination. 

BANDE  d’une  felle  , terme  de 
manege  , qui  fe  dit  de  deux  pièces 
de  fer  plates , larges  de  trois  doigts , 
douces  aux  arçons  pour  la  tenir  en 
état.Outre  ces  deuxgrandes  bandes, 
il  y en  a une  petite  à l’arçon  de  de- 
vant qu’on  appelle  bande  du  gnrot, 
avec  un  croiflant , pour  tenir  en  état 
l’arcade  du  garot.  Voyez  Garot.  Il 
y en  a une  autre  à l’arçon  de  der- 
rière pour  le  fortifier. 

BANDE  , ckej  les pâtijfiers  ; c’eft 
ainfi  qu’ils  appellent  un  long  mor- 
ceau de  pâte  qu’ils  mettent  autour 
d’une  tourte  ou  d’un  autre  ouvrage 
de  pâtiflerie  pour  en  contenir  les 
parties  intérieures  ou  fupérieures. 
L fe  dit  encore  d’un  petit  cordon 
de  pâte  qu’on  étend  en  croix  fur  une 
tourte  , 8c  dont  on  forme  plufieurs 
petits  carreaux  pour  embellir  la 
pièce.  Voyez  Tourte. 

BANDE  , cfcef  Us  imprimeurs  ; 
ce  font  deux  grandes  pièces  de  bois 
recouvertes  de  lames  de  fer  fur  lef- 
quelles  roule  le  train  de  la  prefle. 

BANDE  , parmi  les  charcutiers  ; 
ils  appellent  bande  de  cervelats  , fix 
cerveiats  attachés  l’un  au  bout  de 
l’autre. 

BANDE  , marine  , fignifie  la 
même  chofe  que  eâte,  ainfi  on  dit. 
Bande  du  nord , du  fud  , pour  défi- 
gner  la  latitude  feptentrionale  ou 
méridionale.  Bande  , fe  prend  en- 
core pour  le  côté  ou  le  flanc  d’un 
vaifieau  ; mettre  fon  vaiffeau  à la 
bande  , c’eft  le  faire  pencher  fur  un 
côté  pour  le.  nettoyer  , ou  pour  lui 
donner  le  radoub. 

BANDE  , en  tenue  de  paumier  ; 
ce  font  quatre  grandes  tringles  de 
bois  fixées  fur  les  bords  de  la  table 
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du  billard  par-delTus  le  tapis.  Cet 
bandes  font  recouvertes  de  mor- 
ceaux de  drap  verd , qui  y font  atta- 
chés avec  des  doux  de  cuivre  , 8c 
rembourrés  d’un  maniéré  bien  fer- 
me , pour  renvoyer  les  billes  qui 
viennent  y frapper. 

BANDE , poids  pour  pefer  Is 
poudre  d’or , en  ufage  fur  les  côtes 
de  Guinées. 

BANDE  de  glace , morceaux  de 
glaces  de  deux  pouces  de  largeur  fur 
plufieurs  de  hauteur  , dont  on  fait 
des  bordures  de  miroir. 

BANDEAU,  terme  d’architeôure, 
eft  une  architrave  ou  moulure  qui 
s’étend  d’une  importe  à l’autre. 

BANDEAU  , fe  prend  communé- 
ment  pour  toute  efpece  de  bande 
qui  fert  à ceindre  le  front  , ou  à 
mettre  fur  les  yeux.  Les  ouvriers 
qui  exécutent  des  couronnes  de  fou- 
verains  entendent  par  le  bandeau  la 
partie  de  la  couronne  qui  la  termine 
circulairement  par  en  bas , 8c  qui 
ceint  le  front  de  celui  qui  la  porte. 

BANDEAU,  en  menuiferie , fe 
dit  d’une  planche  mince  qui  cil  au 
pourtour  des  lambris  par  le  haut , 
5c  qui  tient  lieu  de  corniche , lorf- 
qu’il  n’y  en  a point. 

BANDER  , en  terme  de  marine; 
Bander  les  voiles  , c’eft  coudre  des 
morceaux  de  toile  de  travers  aux 
voiles , afin  qu’elles  durent  plus 
long-tems.  Bander  fe  dit  aulîi  de 
toutes  les  chofes  qui  font  reflbrt , 
8c  qu’on  met  dans  un  état  violent  : 
bander  un  «rc  , bander  le  reifort 
d’une  montre , d’un  fufil. 

BANDER , chez  les  pâtifliers  ; 
c’eft  garnir  une  tourte  de  plufieurs 
petites  bandes  en  croix.  V.  Tourte. 

BANDER  , dans  les  manufaclu- 
res  de  foie  ; Bander  U femple  , c’eft 
donner  aux  cordes  du  femple  alfez 
de  tenfion  pour  prendre  librement 
celles  que  les  lacs  amènent.  Voyez 
Semple. 

B.'\NDER  , en  ^uco.’mm'e  ,•  on 
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ditquel’oifeau  bandeau  vent , lôrf- 
qu’U  fe  tient  fur  les  chiens  failant 
la  cr<5cerelle.  Voyez  Crécerelle. 

BANDEROLLE  ; c’elt , dans  le 
commerce  des  bois  à brûler  & du 
charbon,  une  petite  planche  de  bois 
ou  une  feuille  de  fer  blanc  quarrée 
longue,  fur  laquelle  eft  collé  le  tarif 
du  prix  de  ces  marchandifes. 

BANDOULIERE  , ou  B AU- 
DRIER , qui  fert  aux  cavaliers  pour 
porter  leurs  carabines  & moufque- 
tons.  C’eft  une  bande  de  gros  cuir 
que  l’on  porte  fur  le  corps  de  gau- 
che à droite. 

BANGE  , étoffe.  Voyez  Bauge. 

BANLIEUE  , étendue  de  pays 
d’une  lieue  aux  environs  d’une  ville , 
St  hors  de  fes  enceintes,  qui  reffor- 
tit  de  fa  jurifdiâion. 

Celle  de  Paris  s’étend  à plus  de 
deux  lieues. 

B ANNAL  ; cet  adjeflif  s’emploie 
en  parlant  du  moulin  , du  four,  ou 
du  preflbir  auquel  un  feigneur  a 
droit  de  faire  venir  fes  vaffaux. 

BANNALITÉ  , droit  qu’un  fei- 
gneur de  fief  a d’obliger  les  habi- 
tans  de  fa  feigncurie  , à venir  mou- 
dre , ou  cuire  le  pain  , ou  preffurer 
la  vendange  chez  lui,  en  lui  payant 
un  droit. 

BANNE  ; c’eft  une  grande  toile 
ou  couverture  qui  fert  à garantir 
quelque  choie  du  foleil , de  la  pluie 
& autres  injures  de  l’air.  Les  ba- 
teaux de  grains  , de  drogues  , St 
autres  marchandifes , font  couverts 
d’une  grande  banne  pour  les  prél'er- 
ver  du  mauvais  tems. 

BANNE  , les  lingeres  , fe 
dit  de  la  pièce  de  toile  qu’elles  at- 
tachent fous  l’auvent  de  leur  bouti- 
que , & qui  leur  fert  comme  de 
montre. 

On  appelle  auffi  banne  , la  pièce 
de  toile  que  les  rouliers  mettent  fur 
les  balles  , caiffes  , 8c  autres  mar- 
chandifes qu’ils  voiturent , elle  eft 
bandée  par  des  cordes  qui  partent 
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de  fon  milieu  8c  de  fes  angles  , 8c 
qui  fe  rendent  à différentes  parties 
latérales  de  la  voiture  ; il  y a entre 
elles  8c  les  marchandifes  un  lit  de 
paille  fort  épais. 

BANNE,  ou  MANNE,  MAN- 
NETTE, grand  panier  d’ofier  fendu, 
qui  fert  à emballer  certaines  fortes 
de  marchandifes  , il  eft  plus  long 
que  large  , 8c  a peu  de  profondeur. 

B ANNEAU  ; ce  mot  eft  de  peu  d’u- 
fage  à Paris  ; il  l’eft  davantage  datis 
les  provinces  , comme  en  Norman- 
die , Picardie  , Lj'onnois  , 8cc.  où 
on  dit  un  banneau  de  chaux , de 
bled  , de  vendange  ; ainfi  le  banneau. 
eft  une  mefure  des  liquides  Sc  quel- 
quefois un  vaiffeau  propre  à les 
trnnfporter.  On  s’en  fert  de  cette 
derniere  efpece  pour  porter  la  ven- 
dange. Les  vinaigriers  qui  courent 
la  campagne  ont  auffi  des  banneaux, 
ils  font  couverts  par-deffus  , &.  ont 
en  bas  un  robinet  pour  tirer  !* 
vinaigre. 

B ANNER.  Banner  une  voinnre , 
un  bateau,  des  marchandifes  , c’eft 
les  couvrir  d’une  banne.  V.  Banne. 

BANNES  : on  appelle  ainll  de 
petites  cuves  ou  tinettes  de  bois 
qu’on  met  des  deux  côtés  d’un  che- 
val de  bât  ou  autre  bête  de  fornme 
pourtranfporter  plufieurs  fortos  de 
marchandifes  ; elles  contiennent 
environ  un  minot  de  Paris.  Voyez 
Minot.  On  donne  aufli  le  nom  de 
banneau  à ces  tinettes. 

BANNETON  , terme  de  pêche  ; 
c’eft  une  efpece  de  coffre  fermant  à 
clef,  que  les  pêcheurs  conftruifent 
fur  les  rivières  : il  eft  percé  dans 
l’eau , 8c  fert  de  réfervoir  pour  y 
garder  le  poiffon  j on  dit  auffi  bou- 
tiques. 

BANNETTE.  Les  boucaniers 
François  lé  fervent  de  ce  terme  pour 
fignifier  un  certain  nombre  de  peaux 
de  taureaux,  bouvarts , vaches , 5c c. 
dont  ils  compofent  ime  charge  de 
cuirs.  Oh  appelle  ces  cuirs  bannettes. 
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à caufe  de  la  maniéré  dont  Ils  font 

pliés. 

BANNIES  ; ce  mot  vient  de  ban 
& fignifie  aiifli  publication.  Le  tems 
des  bannies  eft  celui  où  il  eA  dé- 
fendu de  mener  des  beAiaux  dans 
les  prairies. 

BANNIR  , c’eA  ordonner  à un 
coupable  d’abandonner  un  lieu  , & 
de  n’y  pas  reparoître  , Ibus  peine 
de  galere. 

BANNISSEMENT , peine  que 
le  juge  prononce  dans  de  certains 
cas  , qui  oblige  celui  qui  y eA  con- 
damné à dél'erter  le  pays. 

Il  y en  a de  deux  fortes,  l’un,  qui 
n’emporte  pas  la  mort  civile  ; c’eA 
celui  qui  n’eA  que  de  neufans  ou  aii- 
deflbus  , ou  bien  le  banniAement 
d’une  province  feulement  , & l’au- 
tre , qui  rend  le  condamné  mort  ci- 
vilement ; c’eA  celui  d’au-defflis  de 
neuf  ans  , ou  perpétuel  ; ce  dernier 
«A  toujours  hors  du  royaume. 

BANQUE  , commerce  d’argent 
qu’on  fait  remettre  d’une  ville  à l’au- 
tre , par  des  correfpondans  ou  com- 
miflionnaires.  C’eA  aufll  le  lieu  où 
les  marchands  s’aflêmblent. 

BANQUE.  Avoir  un  compte  en 
banque  , c’eA  avoir  des  fonds , on 
d’y  faire  débiter  ou  créditer  : ouvrir 
un  compte  en  banque,  c’eAlorfque 
les  teneurs  des  livres  reçoivent  pour 
la  première  fois  de  l’argent  des  par- 
ticuliers : donner  crédit  en  banque , 
c’eA  écrire  fur  les  livres  de  la  ban- 
que les  fommes  qu’on  y apporte. 

BANQUEROUTE  , fuite  d’un 
négociant  qui  fraude  fes  créanciers, 
en  emportant  le  plus  clair  de  fes 
effets , & en  ne  laiffantque  ce  qu’il 
ne  peut  enlever.  C’eA  en  quoi  la 
banqueroute  différé  de  la  faillite 
qui  n’eA  qu’une  déroute  forcée  par 
les  déficits  que  le  négociant  qui  man- 
que , a effuyé  de  la  part  de  fes  dé- 
biteurs. 

Il  y a peine  de  mort  contre  les 
banqueroutiers  frauduleux. 
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La  banqueroute  e A cenfée  ouver- 
te , dès  qu’il  y a délordre  dans  le 
commerce  d’un  particulier,  ou  qu’il 
manque  à acquiter  fes  lettres  de 
change. 

BANQUEROUTIER,  celui  qui  j 
fait  banqueroute.  Le  banqueroutier 
qui  veut  fe  mettre  en  régie  , doit  ,j 
dépofer  fon  bilan  au  greffe  des  j 
confuls.  ' 

BANQUETTE  , en  jardinage  ; ■ 
ce  font  des  palifiades  baffes , à hau- 
teurd’appui,  auxquelles  onne  donne 
que  trois  ou  quatre  pieds  de  haut 
pour  garnir , par  exemple , les  côtés 
des  allées  doubles  , fans  borner  le 
coup  d’œil , ou  pour  border  un  tail- 
lis. On  les  orne  ordinairement  d’ef- 
pace  en  efpace  de  petites  boules 
échappées  des  banquettes  , même 
dans  les  endroits  où  les  grands  ac- 
compagnemens  nuiroient  à la  vue. 
On  ne  place  aujourd’hui  de  hautes 
palifiades  qu’aux  endroits  où  elles 
font  abfolument  néceffaires. 

BANQUETTE  , fe  dit  auffi  des 
bancs  qu’on  place  dans  les  anti- 
chambres , les  veAibules  & les  ga- 
leries. 

BANQUETTE,  dans  les  manu- 
faclures  de  foie  ; elle  fait  partie  du 
métier  d’étoffes  de  foie  ; c’eA  un 
morceau  de  bois  de  fix  pouces  de 
large  , & d’un  pouce  d’épaiffeur  : il 
fert  à l’ouvrier  pour  s’affeoir,  lorf 
qu’il  veut  travailler. 

BANQUETTE , en  memtiferie,  fe 
dit  d’une  boifure  qu’on  pratique  aux 
croifées  ; la  tablette  de  deffus  s’ap- 
pelle </e  banquette  ; & la  par- 
tie de  devant , devant  de  banquette, 

BANQUIER,  négociant  dont  le 
commerce  confiAe  à négocier  des 
lettres  de  change  pour  faire  tenir  de 
l’argent  de  place  en  place  : ils  per- 
çoivent pour  ce  une  remife  qui  va- 
rie félon  le  cours  du  change. 

BANQUIER  expéditionnaire,en 
cour  de  Rome , eAun  officier  qui  fe 
charge  de  faire  venir  aux  bénéficiers 
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les  bulles  & difpenfes  qui  fe  déli- 
vrent à Rome. 

BANVIN,  ou  BAN  DE  VIN,  eft 
le  droit  qu’un  feigneur  de  fief  a d’em- 
pêcher que  , pendant  l’efpace  d’un 
mois  ou  de  fix  femaines  , fuivant 
les  pays,  il  ne  fe  vende  dans  fa  terre 
d’autre  vin  en  détail  , que  celui  de 
ion  cru  , qu’il  recueille  pour  fon 
compte. 

L’ouverture  du  banvih  fefait  au 
prôue.  Les  feuls  caba retiers  ont 
alors  le  privilège  d’en  vendre  aux 
voyageurs. 

BAQUIER  , mauvais  coton  fa- 
briqué à Smirne. 

BAR,  civiere  forte  qui  fert  à 
tranfporter  des  meubles  , à bras  & 
avec  des  bretelles. 

BARADAS,  terme  de  fleurifies; 
c’eftun  œillet  d’un  beau  rouge  brun, 
à fleur  large  , groljê  , & garnie  de 
quantité  de  feuilles  en  dôme.  Ses  pa- 
naches font  gros  8c  non  détachés  ; 
il  n’eft  ni  blanc  ni  carné  : on  ne  lui 
laiflë  que  quatre  à cinq  boutons. 

B A R A L , mefure  de  liquides 
d’ufage  en  Languedoc  8c  en  Pro- 
vence. Le  baral  contient  45  pichets. 

BARAQUE,  méchante  petite  ca- 
serne faite  à la  hâte  fous  laquelle  les 
pêcheurs  fe  retirent , en  revenant 
de  la  pêche. 

BARATTEjc’eftdans  l’économie 
ruftiqiie  le  nom  d’un  vailTeau  fait  de 
douvespluslargesparen-bas  que  par 
en-haut.  On  y bat  la  crème  dont  on 
fait  le  beurre;  il  y a aufli  des  ba- 
tattes  de  terre  cuite.  On  les  couvre 
d’une  écuelle  de  bols , percée  d’un 
trou,  au  travers  duquel  on  paflé  le 
manche  dubat-beurre. 

BARATTERIE;  c’eft  le  nom  que 
l’on  donne,  en  terme  de  marine,  aux 
malverfationsScfilouteriesque  com- 
mettent les  gens  d’un  équipage. 

BARBACANNE,  fente  ou  ven- 
toufe  qu’on  laUTe  au  bas  des  murs 
bâtis  dans  des  endroits  fujets  à être 
inondés  afin  que  l’eau  puifiê  y paf- 
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fer  librement , 8c  ne  renverfe  pas 
l’édifice. 

BARBE.  Ce  mot  eft  fufceptible 
de  plufieurs  exceptions  ; voici  les 
principales;  il  fe  dit  du  poil  qui  croit 
au  menton  8c  aux  autres  parties  du 
vifage  , fur-tout  des  mâles  adultes. 
Voyez  Poil.  11  fe  dit  aufli  des  poils 
que  les  autres  animaux,  tels  que  les 
boucs  , les  chevres,  les  lièvres  , les 
chats  , 8cc.  ont  au  menton  > 8c  aux 
environs  de  la  gueule  ; des  petites 
arrêtes  qu’on  remarque  auxpoiflbns 
plats  8c  qui  leur  fervent  de  nageoi- 
res. Voyez  hTageo/rer  , des  franges 
mollettes  dont  les  plumes  des  oi- 
feaux  font  garnies  depuis  le  haut  du 
tuyau  jufqu’à  hextrêmité:VoyezP/u- 
me  ; des  poils  dont  certains  épis  de 
bled  font  hérilTés.  Voyez  Epi  ; du 
poil  de  certaines  étoffes  non  ébar- 
bées,ou  ufées  ; enfin  de  cette  efpece 
de  duvet  qui  dénote  la  corruption  8c 
la  moifilTure  des  confitures  gâtées. 

BARBE  , manege  ; nom  qu’on 
donne  à un  cheval  de  barbarie  , qui 
a la  taille  menue  8c  les  jambes  dé- 
chargées. Les  chevaux  barbes  ont 
la  corne  du  pied  très- forte  , 8c  paC- 
fent  tous  les  autres  à la  courfe.  On 
en  fait  des  étalons,  parce  qu’ils  con- 
fervent  leur  vigueur  jufqu’à  la  fin 
de  leur  vie  ; 8c  c’eft  de-là  qu’eft  ve- 
nue la  maxime  qu’ils  meurent,  mais 
ne  vieilliflent  jamais.  Il  eft  rare  'ce- 
pendant qu’ils  engendrent  de  bons 
chevaux  de  manege  : ils  font  ordi- 
nairement longs  8c  lâches  ; c’eff: 
pourquoi  il  ne  faut  point  avoir  de 
leur  race  pour  le  manege  , s’ils  ne 
font  courts  de  la  tête  à la  croupe  , 
forts  , raccourcis  , 8c  d’une  grande 
vivacité  ; ce  qui  fe  trouve  dans  peu 
de  barbes. 

On  dit  que  ces  chevaux  étoient 
autrefois  fauvages  , 8c  qu’ils  -cou- 
roient  çà  8c  là  dans  les  forêts  de  l’A- 
rabie : qu’on  commença  à les  dom- 
pter du  tems  du  calife  Ifmaël , 8c 
à en  faire  des  haras  qui  fe  multi- 
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plièrent  dans  toute  l’Afr.  On  coa- 
lerve  dans  ce  pays  la  généalogie  des 
chevaux  barbes  , avec  le  même  foin 
qu’on  laiten  Europe  celle  des  gran- 
des familles  ; pour  les  vendre  , on 
produit  leurs  titres  de  nobleflë.  Il  y 
a des  btrbes  en  Afrique  qui  devan- 
cent les  autruches  à la  courte  , 8c 
dont  le  prix  va  jufqu’à  dix  mille 
livres  ; on  les  entretient  toujours 
maigres  , 8c  on  les  nourrit  avec  du 
lait  de  chameau  qu’on  leur  donne 
deux  fois  par  jour,  foir  8c  matin. 

Les  bonnes  qualités  du  chevalftar- 
hefont  de  ne  jamais  fe  coucher,  de 
ne  point  bouger  , lorfque  le  cava- 
lier vient  à laifler  tomber  fa  bride, 
d’avoir  une  longue  allure  , 8c  de 
s’arrêter  court,  s’il  le  faut,  en  plei- 
ne courie. 

BARBE  , ou  SOUS-BARBE,  ter- 
me de  manege , qui  fe  dit  de  la  par- 
tie de  la  tête  du  cheval , qui  porte 
la  gourmette.  C’cll  un  os  qui  fkiit 
au-delfous  du  menton;  8c  c’eft  entre 
cet  os  Scie  menton, quela gourmette 
doit  porter.  La  barbe  e!t  propre- 
ment le  bout  ou  plutôt  la  jonéiion 
des  os  de  la  ganache.  Voyez  Ga- 
nache. La  barbe  dans  un  cheval  ne 
doit  être  ni  trop  plate  , ni  trop  re- 
levée ; elle  doit  tenir  un  jufte  mi- 
lieu entre  la  figure  plate  Sc  concave, 
8c  celle  qui  feroied’une  hauteur  cx- 
celSve,  afin  que  la  gourmette  puilfe 
y conferver  une  place  fixe  8c  fia- 
ble. 

BARBE  AU, poifibn  d’eau  douce, 
ainfi  nommé  , parce  qu’il  a quatre 
barbillons,  deux  aux  coin  delà  bôu- 
che,  Sc  deux  au  bout  du  mufeau.  Il 
n’a  point  de  dents  ; fes  yeux  fout 
petits,  la  prunelle  efi  noire  Sc  en- 
vironnée d’un  cercle  doré.  Le  dos 
efi  d’une  couleur  mêlée  de  verd  8c 
de  jaune  ; le  ventre  efi  blanc.  Il  a 
fix  nageoires  , une  fur  le  dos  qui 
tient  à un  fort  aiguillon , deux  fous 
le  ventre  qui  font  jaunes  , deux  au 
bas  des  ouïes  dont  la  fente  efi  très- 
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petite  ; la  fixieme  efi  rougeâtre  , SC 
placée  au-delà  de  l’anus. 

Le  àuràeau  mange  les  poiflbns  de 
fon  efpece  ; il  efi  moins  gras  Sc 
moins  agréable  au  goût  en  hiver 
qu’en  été  , parce  qu’il  ne  peur  pas 
fupporter  le  froid.  Sa  chair  qui  e!i 
blanche,  molle  8c  infipide , lorfqu’i! 
efi  jeune  , devient  avec  l’âge  -plus 
ferme  Sc  d’un  goût  plus  exquis.  Ses 
oeufs  purgent  violemment. 

La  pêche  du  barbeau  fe  fait  de  la 
même  maniéré  que  celle  de  l’an- 
guille ; on  le  prend  à l’hameçon  8c 
à la  fouine.  Voyez  Hameçon  , Foui- 
ne. 11  efi  fort  avide  à l’appât,  mais 
il  efi  rufé  , à moins  que  l’épouvante 
ne  le  prenne  ; car  alors  il  fe  croit 
fort  en  fureté  , s’il  a la  tête  cachée. 
Il  fe  mange  à l’étuvée  , au  court- 
bouillon  , 8c  rôti  fur  le  gril.  Voyez 
tous  ces  articles  à leurs  lettres. 

BARBEAU,  plante.  Voyez  Bluet , 
BARBES,ouBARBILLONS,  ma- 
rechallerie  ; ce  font  des  excroiffan- 
ces  qui  viennent  dans  le  canal  de  la 
bouche  du  cheval , à chaque  côté 
de  la  langue  8c  à l’endroit  même 
où  fe  termine  le  repli  formé  par  la 
membrane  qui  revêt  intérieurement 
la  mâchoire  inférieure  , elles  rel^ 
femblent  aflez  à des  nageoires  de 
poilTon  , Sc  empêchent  l’animal  de 
manger  Sc  de  boire  auffi  librement 
qu’à  fon  ordinaire. 

BARBES  , che\  les  Jerruriers  , ce 
font  de  petites  pièces  élevées  ou 
avancées,  qui  font  à un  des  côtés  du 
pêne  d’une  ferrure,  Sc  qui  font  corps 
avec  lui , la  clef  les  rencontre  en 
tournant  dans  la  ferrure  , Sc  fait 
avancer  , ou  reculer  le  pêne.  Il  y 
a différentes  fortes  de  barbes  ; il  y 
en  a qu’on  nomme  perdues  ou  vo- 
lantes : ce  font  celles  qui  font  mo- 
biles , Sc  qui  peuvent  monter  Sc 
defeendre.  Elles  ne  font  pas  corps 
avec  le  pêne  ,elles  y font  feule- 
ment ajufiées  ; Sc  c’efi  par  le  mé- 
chaoifine  qu’emploie  l’ouvrier  , 
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-qu’ellej  paroiflent  ou  dirparoÜTent, 

BARBET-,  chaJJ'e  ,^ws  chien  â 
poil  frifé  qu’on  inftruit  à rapporter, 
qui  va  à l’eau  & qu’on  drelTe  à la 
chafle  des  renards  Sc  des  canards. 
On  tond  les  barbets  , & leur  poil 
entre  dans  la  compofition  des  cha- 
peaux. * 

BARBICHON,  fe  dit  d’un  petit 
barbet.  Voyez  Bafbet. 

BARBIER,  artifanqui  fait  la  bar- 
be. Les  barbiers  furent  érigés  en 
corps  en  1674.  Ils  ont  droit  de  te- 
nir boutique  ouverte  pour  faire  la 
barbe  Std’y  mettre  desbafîlnsblancs 
pour  enfeigne.  Ceux  de  la  commu- 
nauté des  maîtres  chirurgiens  doi- 
vent être  jaunes. 

BARBILLON, petit  barbeau:  V. 
Barbeau  , Barbillon  , fe  dit  aufli  de 
la  barbe  on  pendant  charnu  qui  fait 
partie  de  certains  poiffons.  Ces  bar- 
billons varient  par  leur  nombre  & 
par  leur  polltion  dans  les  différen- 
tes efpeces.  Ils  font  le  plus  fouvent 
autour  de  la  bouche;  comme  dans  le 
barbeau,  la  baudroie  , Scc. 

BARBILLONS,  maladie  du  che- 
val. Voyez  Barbes. 

BARBILLONS,  yâuconner/e , (ê 
dit  d’une  maladie  qui  furvient  à la 
langue  des  oifeaux  de  proie,  & qui 
leurefi  caufée  , à ce  qu’on  croit  , 
par  un  rhume  chaud,  qui  tombe  fur 
les  glandes  de  la  gorge  & les  fait 
enfler.  Pour  les  guérir  , il  faut  les 
faire  vivre  de  régime  , Si  les  paître 
un  matin  de  viande  trempée  dans  de 
l’huile  d’amandes  douces  , St  les 
deux  jours  fuivans , l’imbiber  de 
rhubarbe. 

BARBOTE,  poifibn  qui  fe  trou- 
ve dans  les  rivières  St  les  lacs  dont 
les  eaux  font  tranquilles:  ilreffem- 
blebeaucoup  à la  lote;  il  a cependant 
le  bec  plus  mince  , la  queue  plus 
menue  8c  plus  pointue , 8t  le  ven- 
tre plus  gros.  La  barbote  a fept  na- 
geoires, deux  près  des  ouïes,  deux 
au-defl«us,uae  au-delà  de  l’anus,  qui 
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s’étend  jufqu’à  la  queue,  8t  les  deux 
autres  fur  le  dos.  Ce  poiffon  a un 
barbillon  à l’extrémité  de  la  mâ- 
choire inférieure  ; fes  dents  font 
courtes  8t  menues  : fa  couleur  eft 
mêlée  de  roux  8t  de  brun  ; fon  foie 
eft  très  - agréable  au  goût  8t  fort 
grand  , à proportion  du  refte  du 
corps. 

Comme  les  barbotes  fe  plaifent 
beaucoup  dans  la  boue , il  faut  avoir 
foin  de  les  vuider  8t  de  les  bien  net- 
toyer de  leur  limon  ; elles  fe  man- 
gent en  ragoût  Sr  en  cafjerolle.  V. 
ces  mots. 

BARBOTER , terme  de  chajje  , 
qui  fe  dit  de  quelques  oifeaux  aqua- 
tiques tels  que  les  cannes  81  les  ca- 
nards , lorfqu’il  boivent  ou  fouil- 
lent dans  la  boue. 

BARBOTEUR,  nom  (^’on  don- 
ne aux  canards  domeftiques  : ils 
font  peu  eftimés  encomparailbn  des 
canards  fauvages.  Voyez  Canard. 

BARBUE,  poiflôn  de  mer,  qui  ne 
paroît  différer  , tant  à l’extérieur 
qu’à  l’intérieur  du  turbot,  queparce 
qu’il  n’a  point  d’aiguUlons  ni  en 
deffus  niendeffous.Laiarfrueeftplus 
large  8t  plus  mince  que  le  turbot.  V. 
Turbot.  Elle  fe  mange  en  marinade. 
Voyez  Marinade.  On  la  fert  aufli  au 
court-bouillon,  comme  le  barbeau. 
Voyez  Court-bouillon. 

BARBUE  , en  agriculture  , fe  dit 
d’un  farment  avec  fa  racine,  de  mê- 
me que  de  toutes  fortes  de  plantes 
qu’on  tire  avec  leurs  racines  ou  che- 
velurespourles  tranfplanter.  Voyez 
Marcotte. 

BARDE,  ou  PANNEAU  , chex 
les  felliers,  fe  dit  d’une  longue  felle 
faite  de  groflê  toile  piquée  8t  bour- 
rée, fans  fer, fans  bois  8t  fansarçons. 

BARDE,  cuifme;  c’eft  une  bande 
de  lardcoupéefort mince,  qu’onmet 
fur  une  pièce  de  viande,  au  lieu  de 
la  larder  pour  la  rôtir.  V.  Barder. 

BARDEAU  : les  couvreurs  don- 
nent ce  nom  à de  petits  morceaux 
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de  mairin  débité  en  lattes  de  dix  à 
douze  pouces  de  long  fur  fix  à fept 
de  large  , qui  fervent  à couvrir  des 
bâtimens  peu  confidérables.Ceséur- 
deaux  font  fait  aufli  quelquefois  de 
douves  de  vieilles  futailles.  On  les 
appelle  encore  aijfis  ou  aiffâites  : il 
faut  prendre  garde  que  le  bardeau 
foit  fans  aubier,  autrement  il  pour- 
rit très-vite.  On  peint  à l’huile  les 
couvertures  de  bardeaupourlescon- 
ferver  contre lachaleur  8c  les  pluies. 

BARDÉES  , parmi  les  falpê- 
triers.  C’eft  une  mefure  d’eau  de 
trois  demi-muids  que  l’on  jette  fur 
les  cuviers  pour  faire  ou  pour  rafiî- 
ner  le  falpêtre. 

BARDER  , manege.  Barder  un 
cheval , c’ell  lui  mettre  une  barde. 
Voyez  Barde. 

BARDER,  parmi  les  cuifiniers  ; 
c’eft  couvrir  une  pièce  de  viande 
d’une  bande  de  lard  , voyez  Barde, 
pour  en  relever  le  goût , 8c  pour  la 
garantir  de  la  yop  grande  aftiori 
du  feu  , qui , fans  cette  précaution 
pourroit  la  fécher  ou  la  brûler. 

BARDER  , architeclure  , fe  dit 
de  l’aâion  décharger  une  pierre  fur 
un  bar,  pour  la  conduire  du  chantier 
au  pied  du  tas.  Voyez  Bar,  On  ap- 
pelle bardeurs  les  ouvriers  qui  char- 
gent ces  pierres. 

BARDIN  , Pomme  de  Bardir.  ; 
c’eft  celle  qu’onnommef’our- Pendu. 
Voyez  ce  mot. 

BARDOT , maréchallerie  ; on 
appelle  ainli  un  petit  mulet. 

BARER  , terme  de  chajjh  , quife 
dit  d’un  chien  qui  balance  fur  les 
voies.  Voyez  Balancer. 

B ARIGA  de  More  ; c’eft  dans  le 
commerce  , le  nom  d’une  foie  que 
les  Hollandois  apportent  des  Indes 
orientales  furies  vaiflêauxde  la  com- 
pagnie ; il  y a la  fine  8c  la  commune. 

BARIL  , vailTeau  de  bois  rond  , 
Sc  plus  long  que  large  , 8c  cerclé. 

BARILLAGE  ; c’eft  toute  forte 
de  tonneaux  ou  iutailles  , pour 
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contenir  du  poiflbn  ou  du  fel.  Oh  a 
établi  des  contrcHleurs  du  barillage 
fur  la  falinec 

BARNACLE  , BARNABE.  V. 
Bernacle. 

BARRAGE,  linge  ouvré,  fabriqué 
à Caen  en  Normandie. 

BARRE;  ce  termé aplufieurs ac- 
ceptions differentes  ; les  deux  fui- 
vantes  font  les  plus  générales  : il 
lignifie , ou  un  morceau  de  bois,  de 
fer  ou  d’autre  matière  , de  figure 
ronde , quarrée  , ou  à pans  dont  la 
largeur  8c  l’épailTeur  font  peu  con- 
lidérables  par  rapport  à la  lon- 
gueur; dans  ce  cas , il  change  quel- 
quefois de  nom;  8c  quoique  l’on  dife 
une  barre  de  fer,de  bois.  Sec.  on  dit, 
un  lingofcd’or,8cd’argent,unetringle 
de  fer,  un  fil  d’archal,  8cc.  Dans  le 
fécond  cas,  on  fe  fert  du  mot  barre, 
pour  lignifier  une  ligne  tracée  fur 
la  pierre  , ou  fur  le  papier. 

Barre  , terme  commun  i plu- 
lleurs  arts  Sc  métiers. 

Chez  les  fontainiers  , on  appelle 
barre  de  foudure  , une  pièce  éten- 
due en  long  , compofée  de  plomb 
8c  d’ét.ain  pefant  environ  i8  àio  li- 
vres. Voyez  Soudure. 

Chej  les  ceinturoniers  , c’eft  une 
bande  de  cuir  ou  autre  étoffe,  qui  va 
diagonalementdubout  du  ceinturon 
d’épée  jufqu’àux  pendans  pour  les 
maintenir  de  maniéré  qu’ils  ne  puif- 
fent  aller  ni  à droite  ni  à gauche. 

barre  , c'/ie^  les  tonneliers  , fe 
dit  d’une  pièce  de  bois  appliqué  fur 
chacun  des  fonds  d’une  futaille , 8c 
affujetric  avec  des  chevilles  ; ces 
traverfes  fervent  à maintenir  les 
douves  des  fonds  , 8c  empêcher 
qu’elles  ne  fe  déplacent. 

B AKllE,  outil  de  charron  •,  c’eft 
une  efpece  d’eflieude  fer  quarré  au 
milieu  Sc  arrondi  par  les  douxbouts. 
Ces  ouvriers  s’en  fervent  pour  con- 
duire deux  grandes  roues  à la  fois. 

BARRE  , menuiferie  , fe  dit  des 
pièces  de  bois  qu’on  met  aux  coiir 
Irevents, 
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trevents,  aux  portes , 8c  pour  en-  deflbus , 8c  à la  couper  entre  les 
tretenirles  planches  enlemble.  On  deux ligatures:cette  opération  pour- 
appelle  barres  à queues  les  pièces  roit  être  avantageuié  , fi  l’humeur 
qui  entrent  dans  les  montans,  8c  qui  ^qui  incommode  la  partie  n’y  com- 
y font  emmanchées  à queue  d’aroii-  muniquoît  que  par  la  branche  de 
de  , comme  celle  des  portes  des  veine  fur  laquelle  on  la  fait  ; mais 
granges.  il  eft  certain  qu’elle  s’y  rend  par 

BARRE  .f  terme  de  tourneur , eft  une  infinité  de  rameaux, 
un  long  morceau  de  bois  qu’on  ap-  Il  ne  faut  jamais  barrer,lor(que  la 
pelle  encore  appui , ou  fupport , partie  eft  enflée,  parce  que  l’enflure 
fur  lequel  l’ouvrier  appuyé  Tes  ou-  refteroit  indépendamment  de  l’opé- 
lils  en  tournant.  ration,  8c  qu’on  auroit quelquefois 

BARRE  , fe  dit  aufli  d’une  tra-  bien  de  la  peine  à trouver  la  veine. 
verfe  de  bois  qui  fert  à fermer  le  Le  barrement  des  veines  eft  très- 
palTage  d’un  pont  , d’une  avenue,  bon  pour  ôter  la  difformité  des  va- 
Voyez  Barrière  y Barrage.  rices  ; car  comme  elleÿ  ne  fontoc- 

BARRE , en  terme  d'agriculture,  cafionnces  que  par  le  gonflement  de 
Planter  une  vigne  à la  barre  ou  à la  veine  qui  paffê  par  de  jarret , en 
la  fiche  , c’eft  la  planter  en  fichant  la  barrant,  on  empêche  le  fangd’y 
le  farment  dans  un  trou.  rouler  , 8c  la  variée  s’applanit. 

BARREAU,  eft  le  lieu  où  fe  B ARRh'.R  les  chevaux , ntanege  ; 
tiennent  les  avocats  lorfqu’ils  af-  c’eft  !eS  féparer  les  uns  des  autres 
fiftent  à l’audience  ou  qu’ils  y plai-  dans  les  écuries  par  le  moyen  d’une 
dent  des  caufes.  barre  qu’on  met  entr’eux.  V.  Barres, 

BARREAU,  chei  les  imprimeurs;  BARRES  , cni/Tne  ,•  ce  font  des 

c’eft  une  barre  de  fer,  qui  fait  par-  barres  de  fer  , pofée  de  long  8c  de 
tie  d’une  prefie  d’imprimerie  : elle  travers  , fur  lefquelles  portent  les 
traverfe  parun  de  fes  bouts , qui  eft  chaudières  qu’on  met  fur  le  feu. 
quarré,  la  partie  fupérieure  de  l’ar-  BARRES  , fauconnerie  ; ce  font 
bre  de  la  preflTe  & la  partie  in-  des  bandes  noires  qui  traverfent  lar 
férieure  de  la  vis  où  il  cft  arrêté  par  queue  de  l’épervicr.  Les  chafleurs 
des  clavettes.  Le  barreau  eft  coudé  appellent  armes  de  la  barfé  les  dé- 
8c  arrondi  dans  le  refte  dé  fa  Ion-  fenfes^d’un  fanglier. 
gueur  qui  eft  environ  de  trois  pieds,  t.  iB  ARRES , manege  ; c’eft  l’elpace 
C’eft  de  cette  pièce  que  dépend  tout  qu’on  remarque  dans  la  bouche  du 
le  jeu  d’une  preflê.  cheval  entre  les  dents  mojairès  8c  le 

BARRER  ; c’eft  mettre  une  ou  crochet;c’eft-làque  le  bord  antérieur 
plufieurs  barres  : on  dit  barrer  des  de  la  gencive  eft  fort  tranchant  ; il 
fenêtres  , des  portes.  s’arrondit  néanmoins  du  côté  de  la 

BARRER  , che-;  les  tonneliers;  face  externe,  8c  en  defcendahtvers 
c’eft  appliquer  des  barres  en  travers  le  crochet  ; 8c  c’eft  fur  cette  partie 
fur  les  douves  des  fonds  d’une  fu-  demi-ronde , du  côté  du  dehors  , 
taille.  Voyez  Barres.  que  doit  fe  fixer  l’appui  de  l’em- 

BARRER , maréchallerie  Er  ma-  botichurc  , fans  toucher  le  orochef. 
nege.  Barrer  les  veines  d’un  cheval;  Voyez  Crochet.  Les  barres  d’un  che- 
c’ell  une  opération  qu’on  fait  fur  les  val  ne  doivent  être  ni  trop  hantes 
vaiflfeaux  pour  arrêter  le  cours  des  ni  trop  bafl'es.  Les  barres  trop  hau- 
mauvaifes  humeurs  qui  s’y  jettent  ; tes  font  communément  trop  délica- 
^lle  confifte  à ouvrir  le  cuir  , à dé-  tes  8c  moins  pourvues  Üe  chair  que 
•gager  ht  veine  , à la  lier  delTus  8c  les  barres  qui  font  bafl'es  , 8c  leur  ' 
. Tome  I.  L 
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hauteur  exceiüve  rend  quelquerois 
la  bouche  du  cheval , II  lenfible  , 
qu’elle  e(l  incapable  de  s’accoucu- 
iner  à l’appui  le  plus  léger.  11  y a ce- 
pendant des  chevaux  qui  ont  l’appui 
très-lourd,  St  même  très-dur, quoi- 
que leurs  barres  foient  hautes  ;daiis 
ce  cas  , elles  l'ont  devenues  calleiil'es 
par  les  cicatrices  qui  s’y  font  for- 
mées. Ces  chevaux  doivent  être  em- 
bouchés de  façon  que  rien  ne  puilTe 
relever  l’embouchure.  Les  barres 
trop  balTes  font  ordinairement  in- 
fenfibles , parce  qu’elles  font  trop 
rondes , trop  épailTes  8t  trop  char- 
nues ; par  cette  imperfection,  la  lan- 
gue n’ayant  point  un  efpace  fulEfant 
dans  fon  canai^ide  beaucoup  à des 
barres  de  cette  efpece  à endurcir  St 
à foutenir  l’appui.  On  dit  que  la  le- 
Vre  du  cheval  arme  la  barre  , pour 
dire  qu’elle  la  conferve. 

BARRES , manege  , morceau  de 
bois  gros  comme  la  jambe , rond  St 
long  de  fept  à huit  pieds,  percé  d’un 
trou  à chaque  bout  pour  y arrêter 
deux  cordes , dont  l’une  s’attache  i 
la  mangeoire , St  l’autre  au  poteau. 
Voyez  Mangeoire  , Poteau.  C’ell 
ar  le  moyen  de  ces  morceaux  de 
ois,qu’on  fépare  les  chevaux , l’un 
de  l’autre  dans  une  écurie  : ils  font 
ordinairement  fufpendus  à un  pied 
8t  demi  de  terre  ; les  chevaux  s’em- 
barrent quelquefois.  Voyez  Em- 
harrer. 

BARRES,  terme  defieurijle.  On 
appelle  ainllune  tulipe  qui  ell  rou- 
ge , colombin  clair  St  blanc. 

BARRIERE  , ce  nom  convient 
en  général  à tout  ce  qui  fert  à bar- 
rer un  chemin , St  empêcher  qu’on 
y palTe.  . . 

C’eft  ainfi  qu’il  y en  a aux  entrées 
des  villes  oil  le  roi  perçoit  desdroits; 
St  c’eft-lâque  font  placés  les  commis 
qui  les  exigent. 

BARRIBRE,  manege,  petit  parc 
fermé  d’une  groffe  pièce  de  bois  po- 
fée  le  long  de  deux  poteaux,  où  l’on 
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fait  des  combats  de  taureaux  , & 
où  l’on  faifoÿ  les  joutes  , les  tour* 
nois,  les  courfes  de  bague. 

BARRIERE  , terme  de  metteur 
en  œuvre  , qui  lignifie  une  bande 
en  maniéré  d’unfe  , dans  laquelle 
on  arrête  le  ruban  d’un  bracelet. 
Voyez  Bracelet. 

BARRIL.  Voyez  Baril. 

BARRIQUE, tonneau  ou  futaille 
faire  de  mairins , St  entourée  de  cer- 
ceaux de  bois  liés  avec  de  l’ofier;  ce 
font  les  tonneliers  qui  fabriquent  St 
relient  \es  barriques  -,  elles  font  pro- 
pres à contenir  plufieurs  fortes  dC' 
marchandifes.  Les  barriques  n’ont 
pas  de  grandeurdéterminéepar-tout. 
11  en -faut  quatre  à Paris,  pour  faire 
trois  muids.  Voyez  Afuidr.Elles  font 
à Bordeaux  un  tonneau , ou  fix  tier- 
fons,8ten  Anjou  deux  pipes. V.Fipc. 

La  barrique  deBordeaux  contient 
210  pintes  de  Paris  , ce  qui  revient 
à ;6o  pintes  de  Hollande.  En  An- 
gleterre, la  barrique  de  vin  ou  d’eau- 
de-vie  eA  de  foixante-trois  gallons  : 
Voyez  Gallon,  ce  qui  revient  à 151 
pintes  de  Paris.  Les  fardines  St  leur 
huile,  aulli-bien  que  celle  de  morue, 
nous  viennent  en  barrique. 

BARRIQUOT  , ou  BARRI- 
QUAUT,  fe  dit  de  certaines  peti- 
tes futailles  dont  les.  grandeurs  ne 
font  point  réglées  ; on  dit  un  bar. 
riquaut  de  fucre  , de  foufre  , Stc. 

BARROIR  , inrtniment  dont  fe 
fervent  les  tonneliers  , il  eft  fait  en 
forme  de  longue  tariere  , dont  la 
mèche  eft  fort  étroite  St  amorcée 
par  le  bout.  C’eft  avec  le  barroir 
qu’ilsperçent  au-deftbus  du  jableles 
trous  où  entrent  les  chevilles  qui 
tiennent  les  barres  des  futailles.  V. 
Barres. 

BAR-SUR-AUBE,  efpece  de  rai- 
lin  plus  connu  fous  le  nom  deChaf- 
fêlas.  Voyez  Chajffelas. 

BARTAVELLE,  efpece  de  per- 
drix rouge.  Voyez  Perdrix.  Ees  ban 
tavelles  viennent  de  Dauphiné. 
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BARUTH , mefure  des  Indes  qui 
contient  environ  561ivres  de  poivre. 

BAS  , terme  relatif  dont  on  fe 
fert  pour  défigner  la  diftance  , ou 
la  dimenfion  en  longueur  conlldérée 
verticalement.Iîiiut  eft  le  corrélatif 
de  bas  ; on  .dit  en  général  qu’une 
chofe  eft  baflê  , pour  dire  qu’elle  a 
moins  de  hauteur  qu’une  autre  à la- 
quelle on  la  compare.  On  fe  fert 
aufli  communément  du  terme  bas  , 
pour  défigner  les  pays  lltués  près  de 
la  mer , en  comparaifon  de  ceux  qui 
en  font  plus  éloignés , ainfi  on  dit 
la  haute  8c  la  baJJ'e  Bretagne  , la 
haute  8c  la  bajje  Normandie  , le 
haut  8c  le  bas  Poitou.  Dans  les  pays 
éloignés  de  la  mer,  on  fe  réglé  fou- 
vent  fur  le  cours  des  rivières  qui  les 
traverfent  ; on  appelle  bas,  celui  qui 
eft  le  plus  près  de  l’embouchure  de 
la  riviere  ; 8c  haut,  celui  qui  appro- 
che le  plus  de  fa  fource.  C’eft  ainfi 
qu’on  a diftingué  le  haut  8c  le  bas 
Maine  , la  haute  8c  la  ba£c  Alface. 
Il  en  eft  de  même  de  la  fituation 
d’un  pays  , par  rapport  aux  monta- 
gnes; on,  appelle  haut , celui  qui  eft 
dans  les'montagnes,  8c  bas  celui  qui 
eft  dans  les  plaines.  Ainfi  on  dit  la 
bajji  8c  la  haute  Auvergne. 

BAS  , che'f  les  bonnetiers  , les 
peaujfiers  , & autres  marchands  ; 
c’eft  la  partie  de  notre  vêtement  qui 
fert  à nous  couvrir  les  pieds  8c  les 
jarabes.On  fait  des  éar  de  laine  , de 
peau,  de  toile , de  drap , de  fil , de 
filofelle  , 8c  de  foie.  Ils  fe  tricotent 
à l’aiguille  ou  au  métier  ; nous  par- 
lerons à l’article  Tricoter  des  bas  tri- 
cotés à l’aiguille  ; quant  à ceux  qui 
font  faits  au  métier  , on  peut  con- 
fulter  le  Diûionnaire  encyclopédi- 
que : on  y trouvera  une  defcription 
exafte  8c  très-bien  faite  de  toutes  les 
parties  qui  entrent  dans  la  compofi- 
tion  du  métier  à bas  , 8c  de  l’ufage 
de  chacune  en  particulier.  L’auteur 
de  cette  machine  merveilleufe  n’eft 
point  connu  : la  France  en  difpute 
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l’invention  àrAnglcterre;quoiqu’iI 
en  foit  , il  eft  certain  que  c’eft  en 
Angleterre  qu’elle  a pris  naiflance. 

BAS  d'ejïame  ; ce  font  ceux  qui 
font  faits  avec  du  fil  de  laine  très- 
tors  qu’on  appelle  fil  d’eftame.  V. 
Eflame, 

BAS  drapés.  On  les  fabrique 
d’abord  avec  de  la  laine  un  peu  lâ- 
chement filée  , qu’on  appelle  fil  de 
trame.  Voyez  Trame.  On  les  paflê 
enfuite  à la  foule , 8c  on  les  tire  au 
chardon.  ' 

BAS  à étrier-,  ils  font  coupés  par 
le  pied,  8c  ne  couvrent  que  la  jam-  . 
be.  11  y a des  bas  de  chamois  8c  de 
toile  ; les  premiers  font  du  com- 
merce des  peaulTiers  , 8c  les  autres 
du  commerce  des  lingeres.  On  n’a 
dans  les  premiers  tems,  exécuté  que 
des  bas  fur  le  métier  ; mais  on  y 
fait  aujourd’hui  des  culottes,  des  ca- 
leçons , des  mitaines , des  veftes  8c 
même  des  habits. 

BAS, terme  de  vénerie  & de  chaj[)e, 
qui  fe  prend  pour  peu  élevé  : on 
dit , bas-voler , ou  bavoler , en  par- 
lant des  perdrix8c  autres  oifeaux  qui 
n’ont  pas  le  vol  haut.  On  dit  que  les 
cerfs  ont  mis  bas  , lorfque  leur  bois 
eft  tombé  ; ce  qui  arrive  ordinaire- 
ment en  Avril. 

BAS , manege  : on  dit  mettre  bas, 
porter  bas , avoir  les  talons  bas.  V. 
Mettre  , Porter  , Talon. 

BASANE  ; c’eft  une  peau  de  bé- 
lier , mouton  , ou  brebis , palTée 
avec  le  tan,  ou  avec  le  redon.  Voyez 
Tan,  Redon.il  y a plufieurs  fortes  de 
bafanes , fçavoir  , les  bafanes  tan- 
nées , les  bafanes  coudrées , les  bafa- 
nes chipées  , les  bafanes  paJJ'ées  en 
mefquis,  & les  bafanes  aludes.  Tou- 
tes ces  bafanes  ontdifférensufages, 
fuivant  les  différens  apprêts  qu’el- 
les ont  reçus.  On  en  fait  des  cou- 
vertures de  livres  , des  porte-feuil- 
les ; on  en  couvre  des  chaifes,  fau- 
teuils , 8cc.  On  en  fait  âulH  des  ta- 
piftêries  de  cuir  doré. 
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Les  hafants  tannées  font  celles 
qu’on  étend  de  plat  dans  la  foiïe  pour 
y être  tannées  comme  les  peaux  de 
veau , mais  qu’on  n’y  lailTe  pas  il 
long-tems. 

Les  bafanes  coudrées  ont  été  dé- 
pouillées de  leur  laine  dans  le  plein , 
par  le  moyen  de  la  chaux  ; on  les 
rougit  enl'uite  dans  l’eau  chaude 
avec  le  tan.  Ces  deux  efpeces  de  ba- 
fanes fervent  à faire  des  tapilferies 
de  cuir  doré. 

Les  bafanes  chipées  font  celles 
qui  ont  reçu  un  apprêt  particulier 
appellé  Chipage.  Voyez  ce  mot. 

Les  bafanes  paf  ’ées  en  mefquis 
ont  été  apprêtées  avec  le  redon  , 
au  lieu  de  tan.  Voyez  Redon. 

Enfin  les  bafanes  aludes  diffe- 
rent tout-â-fait  des  autres  : elles  fer- 
vent à couvrir  des  livres , des  porte- 
feuilles ; on  les  teint  ordinairement 
en  verd  , jaune  ou  violet , & elles 
font  fort  velues  d’un  côté  ; on  les 
appelle  uh/des,  à caufe  de  l’eau  d’alun 
dont  on  fe  fert  dans  les  differens  ap- 
prêts qu’on  leur  donne. 

BASE  , appui,  foutien,fur  lequel 
on  éleve  quelque  chofe  ; en  terme 
d’architeûure  , c’eft  ce  qui  porte  le 
fût  de  la  eolomne. 

BASILIC , genre  de  plante  à fleur 
inonopérale  labiée.  Chaque  fleur  eft 
un  tuyaU  découpé  par  le  haut  en 
deux  lèvres  , dont  la  fupérieure  eft 
arrondie,  relevée  , crenelée,  8t  plus 
grande  que  l’inférieure  , qui  eft  or- 
dinairement frifée  , & légèrement 
échancrée.  La  bafe  du  piftile  qui  eft 
attaché  comme  un  clou  à la  partie 
poftérieure  de  la  fleur,  eft  environ- 
née de  quatre  embryons  qui  devien- 
nent dans  la  fuite  autant  de  femen- 
ces  oblongues  , menues  8c  brunes, 
enfermées  dans  une  capfule  qui  a 
fervi  de  calite  à la  fleur , 8c  qui  fe 
divil'e  en  deux  lèvres , la  fupérieure 
eft  relevée  Sc  échancrée  , Sc  l’infé- 
rieure eft.  dentelée. 

Ou  diftingue  quatre  fortes  de  Jn- 
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fiU  CS  qu’on  cultive  ordinairement 
dans  les  jardins  ; trois  domeftiques, 
dont  l’un  eft  appellé  le  grand  bafi- 
lic  ; l’autre,  le  petit  y le  troifieme , le 
panaché;  le  quatrième  eft  le  fauvagt 
qui  lé  divilé  encore  en  deux  efpeces. 
Tous  s’élèvent  8c  fe  multiplient  de 
graine  qui  leve  feulement  fur  terre 
dans  les  pays  chauds  ; mais  dans  ce 
climat , il  faut  la  femer  fur  couche 
en  Février  ou  Mars  ; on  repique  le 
plant , quand  il  a fix  feuilles  : on 
le  replante  enl'uite,  quand  il  eft  plus 
fort,  8c  on  l’efpace  fuivant  l’efpece; 
on  le  porte  en  motte  dans  les  par- 
terres , Sc  on  en  garnit  des  pots.  Il 
faut  en  excepter  le  petit  bafilic  qui 
eft  trop  délicat  , & qui  veut  une 
terre  plus  légère,  compofée  de  deux 
tiers  de  terreau  , 8c  d’un  tiers  de 
terre  de  potager  bien  criblée. 

Les  bafilics  ne  craignent  point 
d’être  arrofés  en  plein  foleil,  8c  fou- 
vent  on  peut  femer  jufqu’à  la  faint 
Jean  le  bafilic  qui  eft  employé  dans 
les  cuifines.  C’eft  l’efpece  la  plus  ef- 
timable  pour  fon  utilité  ; fon  odeur 
eft  douce  8c  agréable  :1a  feuille  qui 
eft  tendre  8c  parfumée,  entre  dans 
les  fournitures  des  falades.  C’eft  fur 
là  culture  que  fe  fixe  l’attention  des 
maréchés  , à caufe  de  l’ufage  conti- 
nuel qu’on  en  fait  dans  les  alimens. 
On  l’arrache, avant  qu’il  ne  fleurilTe, 
8c  on  en  fait  des  paquets  qu’on  met 
fécher  à l’ombre , dans  un  lieu  bien 
aëré  ; on  l’enferme  enfuite  dans  des 
büëtes  , 8c  on  le  met  en  poudre , 
lorfqu’on  veuts’enfcrvirdans  lesfau- 
ces  avec  les  autres  épjces.  On  l’em- 
ploie encore  dans  les  cours-bouil- 
lons de  poifTon  , fans  le  pulvérifer. 
Enfin  c’eft  une  aromate  dont  le  goût 
plaît  aftczgénéralemcnt  dans  la  plu- 
part des  ragoûts.  On  recueille  fa 
graine  dans  le  mois  d’Août,  8c  elle 
fe  conferve  bonne  deux  ou  trois  ans. 

BASIN , ou  BAZIN,  étoffe  croi- 
fée  , fabriquée  de  fil  de  coton,  tant 
en  chaîne  qu’en  tranie.Lesmeilleurs 
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l'ont  ceux  deTroyes, Rouen  ScLyon. 

BAS-JUSTICIER  , feigneur  de 
fief,  qui  a droit  de  balfe  - Jiiftice. 
Voyez  Ba[fe-juJUce. 

BASQUES  , chei  les  tailleurs 
d'habits-,  ce  font  les  pans  de  devant 
8c  de  derrière  d’un  jufte-nii- corps  , 
ou  d’une  vefte.  On  fait  aujourd’hui 
les  bafques  plus  amples  qu’elles 
n’ont  jamais  été. 

BAS-RELIEF,  feupture  faillante 
de  defllis  un  fond  , mais  feulement 
en  demi-bolTe  , c’ell-à-dire  , de  la 
moitié  de  l’épailTcur  des  objets  qui 
y font  repréfentés  , au  lieu  que  ce 
qu’on  appelle  plein-relief  ou  ronde- 
boITe  , paroît  forcir  entièrement  du 
fond. 

BASSE , ou  CAL ADE , manege , 
fe  dit  d’une  pente  douce  d’une  col- 
line fur  laquelle  on  accoutume  un 
cheval  à courir  le  galop,  pour  lui  ap- 
prendre à plier  les  jambes. 

BASSE-COUR,  lieu  oii  l’on  tient 
à la  campagne  les  volailles  , bel- 
tiaux  & autres  animaux  domefti- 
ques  que  l’on  a pour  fon  ufage. 

BASSÉE  , forte  de  mefure  en 
ufage  en  Italie  , pour  les  liquides. 

B ASSE-ETOFFE,che^  les  potiers 
d'étain  ; c’eft  un  mélange  compofé 
de  plomb  & d’étain  : il  eft  connu 
aufli  fous  le  nom  de  petite  étoffe  , 
claire  étoffe  , claire  foudure.  Voyez 
Soudure. 

BASSE-JUSTICE  , jullice  dont 
les  officiens  font  à la  nomination  du 
feigneur  bas-jufticier,dont  les  fonc- 
tions font  de  connoître  , dans  l’é- 
tendue feulement  de  fon  fief,  des 
caufes  qui  ne  paflênt  pas  j liv.  1 5 f. 

BASSE-LISSE  , terme  de  manu- 
faciure  ; c’eft  une  efpece  de  tiflii  ou 
tapilTerie  de  foie  & de  laine  , re- 
hauflee  quelquefois  d’or  & d’argent, 
où  font  repréfentées  diverfes  figu- 
res de  perfonnages  , d’animaux , de 
payfages  , &c.  La  différence  de  la 
bajji  & de  la  haute  liffe  dépend  de 
U polition  du  métier. 
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L’ouvrier  qui  travaille  à la  bafle- 
liffe  s’appelle  Baffeliffier  , on  donne 
aufli  ce  nom  au  marchand  qui  en 
vend.  t 

BASSET  , chaffe  c’eft  le  nom 
qu’on  donne  à des  chiens  de  petite 
taille  , qu’on  appelle  autrement 
chiens  de  terre  , parce  qu’ils  font 
propres  à aller  en  terre. 

BASSIERE.  Voyez  BaiJJîere. 

BASSIN  , fe  dit  en  général , ou 
d’un  réfervoir  d’eau  , ou  d’unvaif- 
feaii  deftiné  .à  en  puifer  , ou  à en 
contenir.  Nous  allons  entrer  dans 
quelques  détails  , & nous  donne- 
rons des  définitions  8c  des  exem- 
ples des  différentes  fortes  de  baffïns. 

BASSIN  ,en  jardinage-,  c’eft  dans 
un  jardin  un  efpace  creufé  en  terre , 
de  figure  ronde  , ovale  , quarrée  ou 
à pans  ; ces  baflins  font  revêtus  de 
pierre  , de  pavé  ^ ou  de  plomb  , 8c 
bordés  de  gazon  , de  pierre  ou  de 
marbre  : ils  fervent  à recevoir  l’eau 
d’un  jet , ou  bien  de  réfervoir  pour 
arrofer.  Les  jardiniers  appellent  bac 
un  petit  bajjîn  avec  robinet.  V. Bac. 

BASSIN  de  décharge  ; c’eft  dans 
le  plus  bas  d’un  jardin  une  pièce 
d’eau  ou  canal  dans  lequel  fe  déchar- 
gent toutes  les  eaux  après  le  jeu  des 
fontaines  , 8c  d’où  elles  fe  rendent 
enfuite  dans  la  plus  prochaine  ri- 
vière. On  ne  fçauroit  apporter  trop 
de  foin  à la  conftruétion  des  baffins 
8c  pièces  d’eau  j la  moindre  petite 
fente  peut  devenir,  par  la  pefanteur 
de  l’eau,  une  fente  confidérable.  On 
place  ordinairement  les  baffins.  à 
l’extrémité  ou  dans  le  milieu  d’un 
parterre,  dans  un  potager,  dans  une 
orangerie  , 8c  dans  des  bofquets. 
Quand  ils  paflênt  une  certaine  gran- 
deur , on  les  nomme  , pièce  d’eau  , 
canaux  , miroirs , viviers , étangs  8c 
réfervoirs. Voyez  tous  ces  mots.  Tous 
les  baflins  font  conftruits  de  quatre 
manières  , en  glaife  , en  ciment  , 
en  plomb  , 8c  en  terre  franche. 

BASSIN , marine  ; c’eft  le  nom- 
/L  iij 
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qu’on  donne  dans  les  ports  de  mer 
«U  lieu  011  l’on  retire  les  vaiflêaux , 
pour  les  mettre  à l’abri, les  armer, 
iesdéfarmer,  & y faire  les  répara- 
tions néceflaires.  11  y a deux  Ibrtes 
de  baffins  , les  uns  qu’on  peut  em- 
plir, & mettre  à fec  à volonté  , par 
le  moyen  d’une  éelufe  qui  en  fer- 
me l’entrée.  Les  autres  font  ouverts, 
leur  fond  efl  de  vafe  molle  ; ils  fe 
remplilFent  quand  la  mer  monte , & 
fe  vuident  quand  elle  defcend. 

BASSIN  à fhaux  , fe  dit  dans  les 
atteliers  du  lieu  dans  lequel  on  dé- 
trempe la  chaux  pour  faire  du  mor- 
tier. 

BASSIN  d’une  balance  : ce  font 
deuxefpeces  de  plats  qu’on  fufpend 
à l’extrémité  des  bras  d’une  balance, 
& dans  lefqucls  on  met  le  poids 
& les  matières  qu’on  veut  pcfer. 
Voyez  Balance. 

BASSIN  , dans  les  raffineries  de 
fucre  ; on  en  diftingue  de  trois 
fortes , le  baffin  d’empli  ,■  le  baffin 
de  cuite  , le  baffin  à clairée. 

Le  baffin  d'empli  eft  un  vaiflêau 
de  cuivre  qui  elt  ainfi  appellé  , parce 
qu’il  fert  effeûivement  à faire  les 
emplis  8c  à tranfporter  la  cuite  du 
ra  fraîchidbir  dans  les  formes.  V oyez 
Forme , 8c  Rafratchiff  'oir.  11  ne  dif- 
féré du  badin  de  cuite , que  par  fon 
embouchure,qui  fait  le  demi-cercle. 

Le  baffin  de  cuite  fert  à tranfpor- 
ter la  cuite  dans  le  rafraîchidbir  ; 
c’eft  un  vaiffeau  de  cuivre  de  figure 
oblongue  , arrondi  vers  l’extrémité 
oi’i  il  a le  plus  de  profondeur  , 8c 
angul.lire  •vers  fon  embouchure. 

Le  baffin  à clairée  eft  un  vafe 
rond  rcpréfentant  la  figure  d’un 
feau.  Vers  fon  fonds , il  y a un  com- 
mencement de  tuyau  dans  lequel  on 
emmanche  la  dale.  Voyez  Date,  Ce 
badin  fert  à padêr  la  clairée.  Voyez 
Clairée. 

BASSIN  , che^  les  boulangers , fe 
dit  d’une  efpece  de  caficrole  à queue 
de  tôle  blanche  , ou  de  fer  blanc 
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épais:  on  s’en  fert  pour puifer l’eact 
dans  la  chaudière  , 8c  pour  la  met- 
tre dans  le  pétrin. 

BASSIN , terme  de  chapelier,  c’efl 
une  grande  plaque  ronde  de  fer,  ou 
de  fonte , placée  fur  un  fourneau  de 
brique,  où  l’on  metdufeu,lorfqu’on 
veuttravailler.C’eft  fur  cette  plaque 
qu’on  bâtit  les  étoffes  dont  on  com- 
pofe  les  chapeaux.  On  y remet  ceux 
qui  ont  fervipour  les  rafraîchir , en 
redreder  les  mauvais  plis  , 8c  leur 
redonner  du  luftre. 

BASSIN  à barbe  ; il  y en  a de 
porcelaine , de  fayance  , d’étain , de 
cuivre  , d’argent , 8cc.  c’eft  une  el- 
pece  de  plat  creux  , rond  , 8c  quel- 
quefois ovale  , échancré  par  un  de 
fes  côtés , dont  les  barbiers-perru- 
quiers , fe  fervent  pour  favoiiner  le 
vifage  des  perfonnes  qu’ils  rafent. 

BASSIN  , chej  les  lunettiers  , fe 
dit  du  moule  fur  lequel  les  miroi- 
tiers-lunettiers  ufent  Scpolidënt  les 
verres  pour  faire  des  lunettes.  Ils  en 
ont  de  cuivre  , de  fer  , ou  de  métal 
corapofé,  les  uns  grands , les  autres 
plus  petits , plus  ou  moins  profonds, 
fuivant  le  foyer  des  verres  qu’ils 
veulent  travailler. 

BASSINE,  fe  dit  d’un  vaideau  de 
cuivre  ou  d’argent , d’une  profon- 
deur peu  confidérable , relativement 
à fon  diainetre.  C’eft  en  cela  qu’elle 
didfere  du  badin  , dont  le  diametrè 
8c  la  hauteur  font  dans  une  propor- 
tion plus  exafte. 

BASSINE  , che\  les  ciriers  ; c’eft: 
un  inftrument  de  cuivre , de  forme 
prefqne  ovale,  dont  les  deux  extré- 
mités font  applaties  de  maniéré  que 
la  meche  , en  padant  au-defius , ne 
s’éloigne  pas  trop  du  fonds  Aelabaf- 
fine.  Les  ciriers  s’en  fervent  pour 
faire  fondre  la  matière  propre  aux 
petites  bougies. 

BASSINE  , en  terme  d’imprime- 
rie. Il  y a dans  une  imprimerie  bien 
montée  deux  fortes  de  badines  de 
cuivre  de  différente  grandeur  j elles 
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font  remplies  d’eau',  la  grande  fert 
à tremper  le  papier  , &.  la  petite  â 
ramollir  les  balles  8t  à mettre  trem- 
per les  cuirs. 

BASSINER,  terme  de  jardinage  ^ 
qui  figuifie , arrofer  légèrement  ; ce 
que  l’on  pratique  aux  couches  de 
melons. 

BASSINET  ; c’eft  le  nom  qu’on 
donne  à un  baflin  trop  petit  pour 
le  lieu. 

BASSINET  , fe  dit  aufli  parmi 
les  arquebuliers  , de  la  partie  du 
moufquet , du  piftolet,  ou  du  fufil 
proche  de  la  lumière  ; c’efl  un  mor- 
ceau de  fer  de  figure  ronde  en  def- 
fous  ,.  & dont  la  face  de  delfus  ed 
plate,  8c  creufée  en  rond.  Ce  creux 
répond  direâement  à la  lumière  du 
canon  de  fufil , 8c  fert  pour  mettre 
l’amorce  qui  y ell  enfermée  par 
l’afliete  de  la  batterie  qui  pofe  fur 
cette  face  creufée  du  baflinet. 

BASSINOIRE , udeniile  de  cui- 
vre ou  d’argent  qui  fert  à chauffer 
un  lit  J c’efi  une  efpece  de  poêle  oti 
on  met  du  feu  , elle  efl  garnie  d’un 
couvercle  à jour. 

BAS  riNGUE , bande  d’étoffe  ou 
de  toile  qu’on  tend  le  long  des 
plats-bords  du  vaiffeau  pour  cacher 
les  hommes  pendant  le  combat.  Cela 
& nomme  encore  Pavois. 

B ASTUDE , terme  de  pêche  ; c’eft 
un  efpece  de  filet  dont  on  fe  fert 
pour  pêcher  dans  les  étangs  falés.  Il 
eft  défendu  par  une  ordonnance  de 
i68i , fous  peine  de  punition  corpo- 
relle , aux  pêcheurs  qui  fe  fervent 
d’engins , appellés  fichurcs , de  pren- 
dre les  poiffons  enfermés  dans  les 
bafiudes.  Voyez  Fichitres. 

BAT  , ( manege  ; ) c’efi  une  ef- 
pece de  felle  de  bois  qu’on  met  fur 
le  dos  des  ânes , mulets  8c  chevaux  ; 
on  y ajufle  des  paniers , ou  autres 
machines  deflinées  à porter  des  far- 
deaux. Les  hâts  font  compofés  de 
deux  fdts  de  bois  joints  avec  des 
bandes  de  même  matière , 8c  garnis 
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chacun  d’un  crochet  pour  tenir  les* 
cordes  qui  alfuieciffent  de  côté  8c 
d’autre  les  paniers,  les  ballots,  8cc. 
Bâter^un  mulet , un  cheyal , c’efi 
lui  attacher  le  bât  fur  le  dos  ; 8c  le 
débâter  , c’efi  le  lui  ôter. 

BAT  , che^  les  marchands  de  poif- 
fons , fe  dit  de  la  queue  du  poiffon 
on  eilime  un  grand  poiffon  par  le 
nombre  des  pouces  qu’il  a entre  œil 
8c  bat  , c’efl-à-dire  , entre  la  tête 
8c  la  queue. 

BA  r , petite  monnoie  d’argent , 
qui  a cours  à Nuremberg  ; ceux 
de  Suifie  font  d’argent  8c  de  cui- 
vre , 8c  valent  deux  fols  un  de- 
nier. 

BATARD,  enfant  né  de  perc 
8c  mere  qui  n’étoient  pas  unis  par 
le  facrement  de  mariage. 

Les  bâtards  ne  font  point  admis 
en  France  aux  fuccefOons  de  leur 
pere  ou  de  leur  mere  , pas  même 
aux  difpofitions  entre-vifs , ou  tefla- 
mentaires , qui  fe  trouveroient  faites 
par  l’un  ou  l’autre  des  deux  en  leur 
faveur  ; mais  ils  peuvent  fe  marier, 
acquérir  des  biens  , 8c  les  laiffer  à 
leurs  enfans.  Ils  peuvent  même  hé- 
riter de  ceux-ci , fi  le  cas  y échet 
ou  de  leur  femme  , par  la  loi  , 
Vndè  vir  & uxor. 

Quoique  nous  ayons  dit  qu’on  ne 
pouvoir  rien  laiflêr  à fes  bâtards  , 
ils  ont  droit  cependant  à que  pen- 
fion  alimentaire , 8c  l’obtiennent  en 
judice. 

BATARD  , on  défigne  dans  le 
jardinage , fous  ce  nom  , les  plantes 
qui  viennent  fans  culture , 8c  même 
les  fruits  qu’elles  prodiiilént. 

BATARD,/àuconnerie  ; c’eflun 
oiieaii  qui  tient  de  deux  efpcces 
par  exemple  , du  faire  8c  du  lanier. 
Voyez  Faire  , Lanier. 

BATARDE,  terme  employé  dans 
plufieurs  arts.  Il  efl  d’ufage  parmi 
les  bonnetiers,  les  boulangersbifcui- 
tiers,  dans  les  mamifafturej  en  dra- 
perie , 8c  dans  les  raffineries  de  lucre. 

K iv 
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Les  bonnetiers  donnent  le  nom  de 
bâtarde  à la  leconde  ei'pece  de  laine, 
parmi  celles  qu’on  leve  de  deiSis  la 
peau  de  vigogne,  ils  le  donnent  aufli 
aux  laines  communes  du  1 evant. 

Les  boulangers  bit'cuitiers  nom- 
ment pâte  bâtarde  , celle  qui  uidt' 
ni  trop  molle  , ni  trop  ferme. 

Les  marchands  drapiers  dilent 
qu’un  drap  a une  largetlr  bâtarde  , 
lori'qu’elle  n’ell  point  conforme  aux 
ordonnances  ; il  eft  fujet  alors  à 
conuication. 

Enfin  , dans  les  rafii(ieries  de  fu- 
cre  , le  terme  bâtarde  fê  dit  d’une 
groffe  forme  qui  contient  quelque- 
fois jufqu’à  deux  quintaux  de  ma- 
tière : il  fe  dit  aufli  des  tucres  pro- 
duits des  fyrops  qui  font  émanés 
des  matières  Rues. 

BATARDEAU,  mafüf  que  l’on 
coaflruit  dans  l’eau  pour  en  détour- 
ner le  cours  , & pouvoir  afleoir 
plus  liorement  les  ibndemens. 

BAT ARDIERE , terme  de  jardi- 
nage ; c’elt  dans  un  jardin  un  lieu 
deftiné  à recevoir  les  arbres  greffés 
au  fortir  de  la  pépinière.  Voyez  Pé- 
pinière. Us  font  là  comme  dans  un 
magafin , pour  s’en  fervir  dans  l’oc- 
caflon.  On  y trouve  toujours  des 
arbres  élevés  de  toutes  figures  & 
grandeurs.  Ceux  de  haute  tige  doi- 
' vent  y être  plantés  à fix  ou  fept  pieds 
de  diflance  l’un  de  l’autre  , St  les 
nains  à quatre  pieds  fur  des  ali- 
gnemens  tirés  au  cordeau,  avec  un 
eu  de  terreau  dans  chaque  trou, 
’oyez  Terreau.  Il  faut  de  plus,  pour 
l’ordre  , féparer  les  fruits  à noyau 
des  arbres  à pépins.  On  les  laboure 
Se  on  les  taille  tous  régulièrement 
comme  s’ils  étoientà  demeure. 

Des  arbres  qui  ont  relié  jiifqu’à 
dix  ou  douze  ans  dans  une  bâtar- 
diere  , n’en  multiplient  pas  moins 
dans  les  nouveaux  endroits  où  on 
les  tranfplante  ; il  y en  a meme  qui 
y donnent  dès  la  première  année  de_ 
très-beaux  fniits.  11  ell  ccnaiii  d’ail- 
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leiirij  qu’un  arbre  replanté  plufieurs 
fois  , eft  plus  franc  que  lorfqu’on 
le  plante  à demeure  au  fortir  de  la 
pépinière. 

Il  ne  faut  tranfporter  les  arbres 
dans  la  bâtard iere,qae  troisansaprès 
avoir  été  greffés  dans  la  pépinière. 

BATAVIE  ; c’eft  le  nom  que  les 
fleurifles  donnent  à un  oeillet  d’un 
rouge  fort  clair  , tirant  un  peu  fur 
la  couleur  de  rofe.  La  beauté  de  fa 
fleur  confifte  en  fa  grofléur.  Sa 
plante  , cependant  eft  foible,  & ne 
porte  qu’avec  peine  des  graines  ou 
des  marcottes.  V.  Marcotte.  Cette 
efpéce  d’œillet  vient  de  Noyon. 

BAT-BEURRE  , eft  un  cylindre 
de  bois  épais  de  deux  pouces , percé 
de  plufieurs  trous  , 8e  emmanché  de 
plat  au  bout  d’un  long  bâton.  Les 
trous  du  [cylindre  fervent  à donner 
paflage  au  lait  de  beurre  , à mefure 
que  le  beurre  s’avance.  Ce  font  les 
tonneliers  qui  fabriquent  & vendent 
les  barattes. 

BATE , terme  d’horlogerie;c’eft 
le  cercle  qui  fert  de  gorge  au  cou- 
vercle de  la  montre. 

BATEAU  ; on  donne  ce  nom  à 
différentes  efpeces  de  petits  vaif- 
feaux  ; il  y a des  bateaux  un  peu 
plus  forts  que  les  chaloupes  , 8c 
que  l’on  mene  à la  voile  8t  à la  ra- 
me ; il  y en  a d’autres  avec  mâts  , 
voiles  & gouvernail.  S;  qui  ne  vont 
qu’à  la  voile.  La  chaloupe , la  bar- 
que , Vefquif,  le  canot , le  paquebot , 
la  patachc  , la  gondole  , le  coche 
d’eau,  &c.  peuvent  être  conlldérés 
comme  autant  de  fortes  de  bateaux 
qui  n’ont  reçu  ces  différens  noms  , 
que  par  leur  forme  , leur  ufage  8c 
les  lieux  où  l’on  s’eil  fert. 

BATEAUX  de  pofte  ;ce  font  ceux 
qui  font  établis  fur  quelques  rivières 
pour  la  commodité  du  public.  11  y en 
a fur  la  Loire  , St  furie  Rhône  : ils 
font  longs  , plats  8c  peu  larges  , ils 
font  une  très-grande  diligence. 

Les  bateaux  de  bois,  de  charbon, 
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de  bleJ,  de  chaux,  font  des  bateaux 
chargés  de  ces  marchandifes. 

On  appelle  à Paris  bateau  de 
/elles  , de  grands  bateaux  longs  , 
plats  , tk.  garnis  de  plulieurs  rangs 
de  planches  ; ils  font  à l’ufage  des 
bianchifleufes , qui  y vont  laver  leur 
linge  en  payant. 

BATEAUX  maires  ; ce  font  ceux 
qui  fervent  pour  tranfporter  des  fels; 
fuivant  l’ordonnance  des  gabelles, 
le  péage  du  fel  ne  peut  être  levé 
que  fur  le  bateau  inairé, 

BATELÉE  ; ce  terme  efl  en 
ufâge  fur  les  rivières , pour  défigner 
une  charge  entière  de  bateau. 

BATELEt , fe  dit  d’un  petit 
bateau  ; ce  mot  eft  d’ufage  en  diifé- 
rens  endroits  de  la.Seine  , princi- 
palement du  côté  de  Poiffi. 

BATI , nom  que  les  tailleurs  don- 
nent au  gros  fil  qui  a fervi  à bâtir 
un  habit , 8c  à joindre  enlémble  les 
différens  morceaux  dont  il  ell  com- 
pofé.  Ainli  ils  difent , ôtez  le  bâti 
de  cet  habit , de  cette  robe  de  cham- 
bre , pour  dire , ôtez  le  fil  avec  le- 
quel ils  ont  été  a/J'emblés, 

BATIMENT  , ouvrage  de  ma- 
çonnerie fervant , foit  à loger  les 
hommes , foit  à embellir  leur  féjour, 
foit  enfin  à les  mettre  en  sûreté. 

La  fcience  de  l’architeôe  qui  en 
trace  le  plan  , confifte  par  confé- 
quent  à remplir  l’une  ou  l’autre  de 
ces  trois  vues  ; & lorfque  la  difpq- 
Ction  du  terrein  ne  lui  permet  pas 
la  régularité  , qui  eft  toujomfs  pré- 
férable , il  doit  s’appliquer  à en 
tirer  parti , de  façon  que  ce  défaut 
ne  s’apperçoive  pas. 

BATIR  ; c’eft'conftruire  un  édi- 
fice , ce  qui  s’entend  non-feulement 
de  celui  qui  y met  fa  main  d’œiA  re , 
mais  encore  de  celui  qui  fournit  à 
la  dépenfe. 

On  dit  , bâtir  à la  grecque , à la 
romaine  , à la  gothique  , à la  mo- 
derne , c’eft-à-dire , fuivre  l’une  OU 
l’autre  de  ces  modes. 
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BATISTE , toile  de  lin  très-fine 
8t  très-blanche.  Les  meilleures  font 
celles  de  Cambrai , Valenciennes  , 
Peronae  & St.  Quentin.  La  batifte 
hollandée  eft  très-ferrée  8c  unie. 
Elle  fe  fabrique  à Valenciennes  ; fa 
qualité  eft  aufli  bonne  que  celle  de 
Hollande.  Il  y a aufli  une  forte  de 
batifte  écrue  qu’on  appelle  commu- 
nément toile  d’ortie.  La  pièce  de 
15  aunes  de  batifte  de  Gand,  Cam- 
brai , &c.  paye  8 liv.  d’entrée. 

BATITURE  ; on  appelle  ainfi 
l’écaille  qui.  fe  fépare  du  cuivre  mis 
au  feu , 8c  fur  lequel  on  frape  en- 
fuite  avec  le  marteau. 

BA  TMAN  , poids  de  Turquie  , 
de  22  livres  Sc  demie  de  Paris.  Il  y 
a un  autre  batman  qui  ne  pefc  que 
cinq  livres  dix  onces.  En  Perfe , il  y 
en  a aufli  de  deux  fortes  ; l’un  ap- 
pellé  batman  de  chahi , ou  poids  de 
roi  ; l’autre  de  Tauris  , nom  d’une 
ville  de  Perfe.  Celui  du  roi  pefe  it 
livres  8c  demie  , 8c  on  ne  s’en  fert 
que  pour  les  denrées.  Celui  de  Tau- 
ris pefe  fix  livres  un  quart  , 8c  on 
ne  s’en  fert  que  pour  les  marchan- 
difes. 

BATON  ; c’eft  en  général  un 
morceau  de  bois  rond  , tourné  au 
tour , ou  non  tourné , plus  ou  moins 
long , dont  on  fe  fert  ordinairement 
pours’appuyer  en  marchant.  Le  mot 
bâton  fe  dit  de  beaucoup  d’autres 
chofes  quvont  la  même  forme.  Les 
tabletiers  appellent  bâton  d’écaille  , 
d’ivoire  , un  morceau  rond  de  ces 
deux  matières.  Chez  les  pâtijfiers 
8c  les  boulangers  , c’eft  le  morceau 
de  bois  que  l’on  place  en  travers  fur 
le  pétrin  8c  fur  lequel  on  meut  le  fas 
pour  en  tirer  la  farine.  V'Oyez  Pé- 
trin , Sas  , Farine.  Le  rouleau  qui 
fert  aux  fondeurs  à corroyer  enfem- 
ble  le  fable  8c  la  terre  où  ils  ont  cou- 
tume de  faire  leurs  moulins,  fe  nom- 
me aufli  un  bâton.  Enfin  bâton  fe 
dit  de  prefqiie  tout  ce  qui  reflemble 
au  bâton  , quoiqu’cn  très-petit  vo- 
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lume  ; on  dit  un  bâton  de  cailê  un 

bâton  de  cire  d’Elpagne. 

BATON  de  cage  ; c’eft  un  petit 
morceau  de  bois  paiïë  en  travers 
dans  une  cage  , pour  que  l’oifeau 
puKTe  s’y  percher.  J]lans  une  cabane 
de  ferins  , les  bâtons  doivent  être 
bien  (labiés  ; car  s’ils  viennent  à 
tomber  lorlqtie  le  mâle  va  après  la 
femelle  il  eft  certain  qu’elle  ne  fera 
que  des  œufs  clairs. 

BATON  de  chajji;  ce  font  ceux 
que  l’on  porte , lorfqu’on  va  courre. 

BA  rON  d’arpenteur.  V.  Equerre 
d’arpenteur. 

BATON  rompu  ; les  ferruriers 
donnent  ce  nom  à un  morceau  de 
fer  rond  ou  quarré  , coudé  à angle 
plus  ou  moins  obtus , félon  l’endroit 
où  il  doit  être  appellé. 

BATON  à gant;  c’eft  une  efpece 
de  grand  fufeau  dont  les  gantiers  fe 
fervent  dans  la  fabrique  des  gants 
quand  ils  font  faits.  Ainfi , bâtortner 
un  gant  , c’eft  , après  l’avoir  fini , 
lui  donner  plus  de  forme  en  l’élar- 
gilTant  fur  le  réformoir  avec  les  bâ- 
tons à gants.  Voyez  Réformoir. 

BATON  de  femple  dans  les  ma- 
nu  faciures  d'étoffes  de  foie  ; c’eft  un 
morceau  de  bois  rond , & long  d’un 
pied  & demi.  C’eft  à ce  bâton  que 
font  fixées  avec  un  nœud  courant 
les  cordes  de  femple  ; il  eft  placé  au 
bas  du  métier. 

EATON  de  jauge.  Voyez  Jauge. 

BATONNER  ; c’eft  palTer  un 
trait  de  plume  fur  une  écriture  pour 
l’effacer. 

BATRACHITE  , pierre  dont 
l’exiftencen’eft  pas  encore  bien  cer- 
taine : on  la  trouve  , dit-on  , dans 
le  Crapaud  8c  dans  la  grenouille  , 8c 
on  la  regarde  comme  un  puiffant  re- 
mede  contre  les  venins.  Elle  eft  , 
s’il  faut  en  croire  les  deferiptions 
qu’on  en  donne,  creufe,  de  couleur 
verte  ; 8c  elle  repréfente  dans  le  mi- 
lieu un  cercle  noir  8c  blanc  , ayant 
la  forme  d’un  ceil. 
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BATTAGE , terme  d’oeconomie 
ruftique  , qui  fie  dit  de  l’opération 
par  laquelle  on  fépare  le  bled  de  l’épi. 
11  y a des  précautions  à prendre , 8c 
des  réglés  à fuivre  dans  ce  travail. 
Chaque  pays  a les  fiennes  dont  on 
ne  doit  s’écarter  , que  lorfqu’on  eft 
certain  de  leur  en  fubftituer  de  plus 
utiles. 

Le  bon  battage  des  bleds , difent 
les  laboureurs  , ne  doit  fe  faire  , 
qu’après  les  avoir  laiffé  fuerdans  le 
tas.  On  garde  les  gerbes  engrangées 
pendant  trois  mois , avant  de  les  bat- 
tre. Cet  ufage  eft  fondé  fur  la  per- 
feâion  que  le  grain  acquiert  tou- 
jours dans  la  grange  , quoiqu’il  fût 
mûr  , lorfqu’on  l’a  cueilli.  Il  faut 
cependant  obferver  qu’il  vaut  mieux 
battre  quelques  jours  après  la  mOif- 
fon  celui  qu’on  deftine  à la  femaille. 

Dans  les  pays  chauds,  comme 
l’Italie , la  Provence  8c  la  Gafeogee, 
le  bled  gardé  en  gerbes  s’échauffe, 
8c  devient  fujet  à la  vermine  8c  aux 
infeâes.  Pour  obvier  à cet  inconvé- 
nient , on  fait  fécher  les  gerbes  fur 
le  champ  même  où  elles  onrété  moif- 
fonnée,  8c  on  les  bat  enfuite  fur  une 
aire  préparée  exprès  pour  cela.  V. 
Aire.  Si  le  tems  eft  incertain  , on  a 
des  appentis  fous  lefquels  on  met  les 
gerbes  à couvert , & fous  lefquels 
on  peut  auffi  en  faire  le  battage , en 
cas  de  néceflité.  Tout  cela  n’eft 
point  d’ufage  dans  les  pays  plus  tem- 
pérés i il  n'y  a ni  appentis , ni  aires 
à bled  dans  les  champs  : on  peut  y 
garder  le  bled  en  gerbes  dans  des 
granges  , fans  craindre  qu’il  s’é- 
chauffe; 8c  on  choifit , pour  le  faire 
battre  , le  tems  le  plus  avantageux, 
pour  le  grain , pour  les  befoins  do- 
meftiques , ou  pour  le  bon  débit. 

De  toutes  les  efpeces  de  battages, 
le  plus  aifé , le  plus  (Impie  8c  le  plus 
prompt  eft  celui  qui  fe  fait  au  fléau. 
Voyez  Fléau.  Il  n’a  point  les  incon- 
véniens  de  celui  où  les  gerbes  font 
foulécspar  des  chevaux , des  mulets. 
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ou  des  boeufs  fur  une  aire  , ou  cou- 
pées & foulées  par  deux  planches 
épaiflês  de  quatre  doigts  garnies  de 
pierres  à fufîl  tranchantes  , & traî- 
nées par  un  bœuf»  comme  en  Tur- 
quie. Quand  le  bled  eft  battu  , on 
le  vanne  : Voyez  Vanner-,  & quand 
il  efl  vanné  , on  le  crible.  Voyez 
Cribler.  On  le  porte  enfuite  dansun 
grenier  à l’air,  afin  que  le  refte  de  fa 
chaleur  fe  difilpe  ; plus  le  grain  eft 
net , mieux  il  fe  garde , St  moins  il 
eft  fujet  aux  infefles. 

Il  y a une  machine  angloife  pour 
le  battage  des  bleds, qui  donne  treize 
cent  vingt  coups  dans  une  minute , 
St  qui  fait  dans  un  jour  l’ouvrage  de 
quarante  hommes  ; elle  ne  prend  pas 
plus  de  place  que  deux  hommes  qui 
battent  , fuivant  la  méthode  ordi- 
naire : c’eft  un  compofé  de  plufieurs 
pièces  de  bois  mobiles, par  le  moyen 
de  quelques  reflbrts.  On  fe  fert , 
pour  le  faire  agir,  d’un  cheval  ,ou 
d’une  voile  au  vent,  ou  bien  on 
en  attache  la  manivelle  à une  meule 
de  moulin  , qui  lui  communique  le 
mouvement  dont  elle  a befoiu. 
Cette  machine  nettoie  li  parfaite- 
ment la  gerbe  , qu’elle  en  tire  lix 
pour  cent  plus  que' le  fléau. 

BATTAGE  , dans  les  manufactu- 
res de  draps  fe  dit  d’une  préparation 
que  l’on  donne  aux  laines,  St  qui 
confirte  à les  battre  fur  une  claie  de 
cordes  pour  les  ouvrir,  St  leur  ôter 
toute  leur  pouflîerc. Cette  opération 
vient  après  le  triage:  Voyez  Triage-, 
St  elle  eft  eflentielle  pour  la  fabri- 
cation des  draps. 

B AT  l’AGfJ,  parmi  les  falpdtriers, 
lignifie  le  tems  employé  à battre  la 
poudre  dans  les  moulins.  Seize  li- 
vres de  complition  mifes  dans  un 
mortier  demandent  , pour  faire  de 
bonne  poudre  , un  battage  de  vingt- 
quatre  heures  à jjoocoups  de  pilon 
par  heure.  Le  battage  eft  plus  rude 
l’hiver  que  l’été,  parce  que  l’eau  eft 
plus  forte. 
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BATTE , fe  dit  d’un  inftrument 
commun  à un  grand  nombre  d’ou- 
vriers : il  n’y  a que  fa  forme  St  fa 
matière  qui  varient.  Les  jardiniers  , 
les  bouchers,  les  plâtriers,  les  blan- 
chiflêufes,  les  maçons,  les  carre- 
leurs , les  vanniers  , les  tapilliers  y 
les  paumiers  , les  potiers  de  terre  ^ 
les  rubaniers , ont  leurs  battes. 

La  batte  des  jardiniers  eft  un  mor- 
ceau de  bois  dont  la  longueur  St  l’é- 
paiffeur  font  d’un  pied  & demi , St 
la  largeur  de  huit  à neuf  pouces:  ill 
y a un  long  bâton  emmanché  dans 
le  milieu.  Elle  fert  à battre  St  à ap- 
planir  les  allées. 

La  batte  des  hàuchers  n’eft  qu’un 
bâton  rond  dont  ils  battent  le  gros 
bétail  pour  en  rendre  la  chair  plut 
tendre. 

La  batte  des  plâtriers  St  des  pi- 
leurs  de  ciment  eft  une  grolTe  malTue 
de  bois  , emmanchée , armée  d’un 
cercle  de  fer  St  garnie  de  clous. 

La  batte , ou  battoir  des  blanchit, 
feufes  eft  une  efpece  de  pelle  de  bois 
plate,  à manche  court.Elleleurfêrtà 
battre  le  linge  qu’elles  blanchiftênt. 

La  batte  des  maçons  eft  un  long 
bâton  femblable  à une  petit  malTue. 

La  batte  des  carreleurs  eft  une  ré- 
glé dont  ils  fe  fervent  pour  frapper 
St  mettre  de  niveau  leurs  carreaux. 

La  batte  des  vanniers  eft  toute  de 
fer.  Ces  ouvriers  s’en  fervent  pour 
ferrer  les  brins  d’ofier,de  façon 
à ne  laifter  entr’eux  que  très-peu 
ou  point  du  tout  d’intervalle. 

La  batte  des  pâtiftiers  eft  une  ba- 
guette ou  deux  cordes  repliées  dont 
ils  battent  St  écharpiflent  la  bourre 
St  la  laine  qui  ont  déjà  fervi. 

BATTE  des  paumiers.  Voyez  Bat- 
toir. 

La  batte  des  potiers  de  terre  eft 
une  efpece  de  maillet  ou  de  battoir 
avec  lequel  ils  travaillent  le  carreau. 

La  batte  des  rubaniers  ; ce  font 
des  efpeces  de  limes  de  fer  plus  on 
moins  fortes  avec  un  manche  de  bois. 


Digitized  by  Gopgle 


t7»  BAT 

Ces  inftnimens  fervent  pour  la  fa- 
brique des  peignes. 

BATTE  À beurre  , c’ed  un  cy- 
lindre de  bois  , de  cinq  pouces  de 
diamètre  , & d’un  pouce  d’épaif- 
fenr  , percé  en  plufieurs  endroits. 
C’eft  avec  ce  bâton  qu’on  fait  le 
beurre,  à force  de  le  battre  8c  de 
brouillerles  parties  du  lait. 

BATTÉE  , chez  les  relieurs  8c 
les  papetiers  , fe  dit  du  papier , ou 
de  la  partie  d’un  livre  qu’on  bat  à 
la  fois  fur  la  pierre  à battre.  Voyez 
Battre. 

BATTERIE,  terme  d'arquebufier; 
c’eft  la  pièce  de  fer  qui  couvre  le 
baflÏHet  d’un  fuil]  , d’un' piftolet , 
8cc.  8c  qui  empêche  l’amorce  d’en 
fortir.  Cette  pièce  eft  large  d’un 
pouce  8c  repliée  en  équerre  , les  fa- 
ces extérieures  font  un  peu  arron- 
dies, 8c  les  intérieures  font  exa£le- 
ment  pintes. 

BATTERIE,  dans  les  manufaciu- 
res  où  l’on  fait  le  papier  , la  pou- 
dre , &c.  fe  dit  de  la  chiite  des  pi- 
lons dans  les  mortiers.  Ainfi,  arrêter 
la  batterie  c’eft  empêcher  les  pilons 
de  tomber  dans  les  mortiers. 

BATTERIE,  chez  les  chapeliers 
8c  les  bonnetiers,  défigne  le  lieu  où 
l’on  foule  les  chapeaux  , 8c  où  le 
fourneau  , la  chaudière  8c  les  fou- 
loirs  font  placés.  Batterie  ejl  fyno- 
nirne  à foulerie. 

BATTERIE  c/e  aiijîne;ce  terme 
comprend  tous  l<s  uftenfiles  de  cui- 
vre , de  fer  , 8cc.  qui  fervent  à la 
cuiflne. 

BATTES  , terme  de  manege  Sr 
de  fellier  ; ce  font  des  parties  d’une 
felle.  Les  barres  font  élevées  fur 
les  arçons  , tant  par  devant  que 
par  derrière.  Voyez  Arçon.  Leur 
ufage  eft  de  tenir  le  cavalier  plus 
ferme  , 8c  d’empêcher  que  les  fe- 
coulTes  du  cheval  ne  l’ébranlent.  Il 
y a peu  de  felles  aujourd’hui  qui 
aient  une  batte  de  derrière. 

BATTEUR;  ce  terme  n’eft  prêt 
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que  jamais  employé  feul;  il  eft  com- 
mun à un  grand  nombre  d’arts mé- 
chaniques  ; 8c  on  ne  diftingue  les 
ouvriers  dont  l’emploi  eft  d’écra- 
fer  , de  pulvérifer  , ou  d’étendre  , 
qu’en  ajoutant  au  terme  batteur  ce- 
lui de  la  matière  , c’eft  ainfi  qu’on 
dit  batteur  d’or,  d’argent,  d’étain, 
de  fonde  , de  plâtre  , 8cc. 
BATTEUR;  c’eft,  dans  l’économie 
ruftique  , le  nom  qu’on  donne  aux 
hommes  de  journée  qui  font  le  bat- 
tage de  bled  ponr  féparer  le  grain 
de  l’épi. 

BATTOIR;  c’eft,  dans  les  arts  mé- 
chaniques  un  inllrument  de  bois  plat 
plus  ou  moins  épais,  félon  fes  dif- 
férens  ufages.  Il  eft  fait  tout  d’une 
pièce  , 8c  on  y diftingue  deux  par- 
ties , fçavoir,  le  manche  8c  la  pelle. 
Les  blanchilTeufes  ont  leurs  bat- 
toirs. Voyez  le  mot  Batte. 

BAT'TOIR  , chez  les  paumiers  , 
inftrument  dont  on  fe  fertà  lapau- 
mepour  chalferles  balles  ; il  y en 
a dont  le  manche  eft  fort  long  pour 
jouer  à la  longue  paume.  Ceux  qui 
fervent  à la  courte  paume  ont  le 
manche  plus  court.On  appelle  Batte 
la  partie  du  battoir  qui  reçoit  8c 
qui  frappe  la  balle. 

BATTRE;  ce  terme  eft  fufeepti- 
ble  de  différentes  fignifications  dans 
les  arts  mèchaniques  ; nous  entre- 
rons feulement  ici  dans  les  détails 
qui  peuvent  y avoir  du  rapport.  Il 
fignifie/orger  parmi  les  ouvriers  qui 
travaillent  les  métaux  , 8c  éerafer 
ou  pulvérifer  , parmi  ceux  qui  em- 
ploient la  pierre  , les  minéraux  8c 
les  fofliles.  Ainfi  , battre  l’or  , l’ar- 
gent , le  cuivre  , le  plomb  , c’eft 
réduire  ces  métaux  en  feuilles  plus 
ou  moins  minces , fuivant  l’ufage 
auquel  on  les  deftine  , 8c  le  prix 
qu’on  veut  les  vendre.  L’ouvrier 
s’appelle  batteur.  V.  Batteur.  Cette 
opération  en  fuppofe  plufieurs  au- 
tres très-effentielles  , fçavoir  la 
fonte,  la  forge,  le  tirage  au  mou- 
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lin.  Voyez  ces  mots  ù leurs  articles. 

BATTRE  , cAejr  les  cardeurs 
de  laine  , fe  dit  de  l’aftion  de  fe- 
couerla  laine  fur  une  claie  avec  des 
baguettes  pour  la  purger  de  fa  pouf- 
llere  ; on  la  paiTe  enfuite  à l’huile. 

BATTRE  , terme  defilajjler,  qui 
Cgnihe  ëcrafer , 8t  adoucir  la  Hlaflê 
à coups  de  maillet. 

BATTRE  , dans  Us  papeteries  , 
c’efl  applatir  & rendre  uni  le  pa- 
pier en  le  battant  fur  une  pierre  , 
avec  une  mafle  de  bois  fort  pefante , 
à laquelle  l’arbre  de  la  roue  du  mou- 
lin à papier  , donne  le  mouvement. 
Toute  l’adreflê  de  l’ouvrier  conlifte 
à changer  continuellement  le  pa- 
pier de  place  pour  le  faire  battre 
également  par-tout. 

BATTRE  ,/è  dit  aujfi  che^  les 
relieurs  de  livres  ; ainlî  battre  un  li- 
vre, c’eften  applatir  les  feuilles  avec 
art:  toutes  les  efpeces  de  papier  ne 
font  pas  également  faciles  à unir. 
Battre  les  cartons  , c’eft  en  applanir 
fur  la  pierre , les  inégalités  lorfqu’ils  i 
font  attachés  au  volume.  Ces  ou- 
vriers fe  fervent  pour  ces  opéra- 
tions d’un  marteau  du  poids  d’envi- 
ron ^euf  à dix  livres  , qu’ils  tien- 
nent de  la  main  droite , 8c  de  la  gau- 
che ils  tiennent  les  cartons  ou  la  par- 
tie du  livre  qu’ils  veulent  battre  , 8c 
qu’ils  appellent  Battée.  V.  Battée. 

BATTRE  le  bled  , battre  en 
grange.  Voyez  Battage. 

BATTRE  une  allée , c’eft  , avant 
de  la  recouvrir  de  fable  , en  affer- 
mir la  terre  avec  la  batte.  Voyez 
Batte, 

BATTRE  , chajO'e  ; on  dit  battre 
les  bois , la  plaine , les  buiffons  pour 
faire  lever  8c  fortir  le  gibier  , pour 
lancer  la  bête.  Battre  le  ruiffeau  , 
fignifie  nager  ; il  fe  dit  de  la  bête 
qu’on  pourfuit  8c  qui  fe  fauve  'par 
les  eaux.  On  dit  de  même  battre 
l’eau  , lorfqu’elle  eft  dans  l’eau;  on 
dit  alors  aux  chiens  , il  bat  l’eau. 
Ce  chevreuil  s’eft  fait  battre  long- 
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tems,pour  dire  qu’il  s’eft  fait  chalTec 
long-tems  dans  le  même  canton. 

BATTRE  , manege  ; ce  terme  a 
différentes  acceptions.  On  dit  qu’un 
cheval  bat  à la  main  , qu’il  bat  des 
flancs  , qu’il  bat  la  pouflîere  , au 
terre-à-terre  , au  pas  , aux  cour- 
bettes. 

Un  cheval  bat  à la  main  ou  bé- 
gayé , lorfqu’il  hauffe  8c  baiffe  k 
tout  moment  la  tête  , en  fecouant 
la  bride.  Cela  peut  venir  , ou  par 
une  mauvaife  habitude , parce  qu’il 
a les  barres  trop  tranchantes,  Voye* 
Barres.  Les  chevaux  turcs  8c  les  cra- 
vattes  font  fort  fujets  à ce  défaut. 
On  a cherché  à y remédier  par  le 
moyen  d’une  martingale.VoyezAfar- 
tingale.  Cet  expédient  ne  réulStpas 
toujours. 

BATTRE  des  flancs  f c’eft  les  agï.' 
ter  avec  violence.  Un  cheval  har  du 
flanc  , lorfqu’il  commence  à être 
poufüf.  Voyez  Poiiffif.  Ce  batte- 
ment peut  être  auffi  occafionné  par 
la  fievre  8c  plufieurs  autres  maladies. 

BATTRE  la  poufjiere.  On  die 
qu’un  cheval  bat  la  pouflîere , lorC- 
qu’il  a de  l’ardeur  8c  qu’on  le  re- 
tient. Alors  il  trépigné  fans  pouvoir 
avancer  , parce  qu’il  eft  retenu.  U 
bat  la  pouffiere  au  terre-à-terre, lorC 
qu’il  fait  tous  fes  mouvement  trop, 
courts , 8c  qu’il  n’erabrafle  pas  affe* 
de  terrein  avec  fes  épaules.  Il  la  bat 
aux  courbettes , lorfqu’il  les  préci- 
pite trop  , 8c  les  fait  trop  baffes. 
Voyez  Courbettes.  Eiidii  un  cheval- 
bat  la  pouflîere  au  bas , lorfq^u’il  va 
un  pas  trop  court , 8c  qu’il  avance 
peu. 

BATTUE , ( chaffe  ; ) elle  fe  fait 
par  une  multitude  d’enfans,de  fem- 
mes 8c  d’hommes  de  tout  âge,  qui 
s’arment  de  bâtons,  8c  cjiii  battent 
un  forêt , pour  effaroucher  le  loup  , 
8c  le  forcer  de  paffer  devant  les  ti- 
reurs. Cette  efpece  de  chaffe  de- 
mande que  celui  qui  la  conduit  , 
difpofe  bien  les  chaffeurs  pour 
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ne  point  les  expofer  à s’entretuer. 
BATTUE,  terme  de  pêche,  qui  fe 
dit  du  creUx  que  le  poiiTon  fait  en 
s’enfonçant  dans  la  boue  , pendant 
l’hiver.  On  juge  de  la  grofleur  d’un 

IioilTon,  par  le  creux  qu’il  fait  dans 
a boue. 

BATTURE , terme  de  doreur  en 
détrempe  ; c’eft  une  compofition 
faite  avec  parties  égales  de  colle  de 
Flandre  & de  miel  jaune,  à laquelle 
on  ajoûte  la  quantité  fuffifante  de 
vinaigre  pour  la  rendre  coulante  ; 
on  l’applique  fur  les  ouvrages  de 
peinture  à plat  ou  de  bolTage,  com- 
me la  fculpture  ; Sc  lorfqu’elle  ell 
bien  étendue  , on  la  couvre  d’or  , 
ou  de  cuivre  en  feuilles. 

BATZEN,  commerce  ; c’en  le 
nom  d’une  petite  monnoie  d’Alle- 
magne, qui  a cours  en  Suabe,  & fur 
les  bords  du  Rhin.  Le  batzen  vaut 
quelque  chofe  <(e  plus  que  trois  fols 
de  notre  monnoie.  U en  faut  vingt- 
deux  & demi  pour  faire  un  florin  8c 
demi  d’Empire. 

BAVAROISE;  c’eft  le  nomd’une 
liqueur  chaude  faite  avec  une  infu- 
llon  de  thé  8c  le  fyrop  de  capillaire. 
C’eft  celle  qu’on  appelle  bavaroife  à 
l’eau  ; 8c  lorfqu’on  y mêle  du  lait  , 
on  l’appelle  bavaroife  au  lait. 

• B AUBIS,  (chaflé  ; ) c’eft  le  nom 
d’une  efpece  de  chiens  angloisqu'on 
drelTe  au  lièvre  , au  renard  , 8c  au 
fanglier.  Ils  heurlent  fur  la  voie.  Ils 
ont  le  nez  dur  8c  le  poil  demi-bar- 
bets , on  leur  coupe  prefquc  toute 
la  queue. 

BAUCAL.  Voyez  Bocal. 

BAUD,  ( chaffe  ; ) race  de  chiens 
courans,  dont  les  premiers  font  ve- 
nus de  Barbarie;  on  les  appelle  aufli 
chiens  cerfs  , parce  qu’ils  font  très- 
bons  pour  la  chaflé  du  cerf,  8c  chiens 
muets  parce  qu’ils  ceflTent  de  don- 
ner de  la  voix,lorfque  le  cerf  vient 
au  change  , jufqu’à  ce  qu’il  en  foit 
lord  ; ils  font  ordinairement  tous 
blapcf. 
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BAUDET;ce  mot,  quoiqu’ancieili 
eft  encore  en  ufage  , pour  lignifler 
un  âne.  Voyez  Ane. 

BAUDET  ; nom  que  les  fcieur* 
de  planches  donnent  aux  tréteaux 
ou  chevalets  fur  lefquels  ils  élevent 
8c  fixent  leurs  pièces  pour  les  tra- 
vailler. 

BAUDIR,  en  terme  de  chaflé  , 
c’eft  exciter  les  chiens  du  cor  8c  de 
I a voix;ilfautqb’unchafléur  fçache 
baudir  les  chiens  à propos.  On  ban- 
dit aufli  les  oifeaux  de  proie;  baudir 
un  faucon  contre  un  héron  , c’eft 
l’encourager  au  combat. 

BAUDRIER  ; c’eft  ainfi  que  les 
ceinturiers  nomment  une  bande  de 
cuir,  en  forme  d’écharpe  , large  de 
quatre  ou  cinq  doigts,  qu’on  porte 
fur  l’épaule  droite  , 8c  qui  vient  fe 
rendre  au  côté  gauche:  elle  a'au  bas 
deux  pendans  au  travers  defquels  ou 
paflé  l’épée.  Le  baudrier  faifoit  au- 
trefois une  partie  de  l’habillement 
militaire. 

BAUDROYER  , BAUDRO- 
YEUR  , vieux  mots.  Voyez  Cor- 
royer , Corroyeur. 

BAUDRUCHE , chez  les  batteurs 
d'or  , fe  dit  d'une  pellicule  d’un 
boyau  de  bœuf  qu’ils  dégraiflent  8c 
préparent  pour  faire  les  feuillets 
dans  lefquels  ils  battent  l’or. 

BAVER  ; les  jardiniers  difent 
qu’une  eau  baye  , lorfqu’elle  Vient 
en  décharge  , ou  d’un  jet  qui  ne 
monte  pasliaut. 

BAVER,  chez  les  plombiers  , fe 
dit  des  tuyaux  qui  ne  jettent  pas 
l’eau  droit.  Ce  tuyau  bave  , il  faut 
le  rajufter. 

BAVETPE  , bande  de  plomb 
blanchi  qui  couvre  les  bois  8c  le 
devant  des  chénaux  fur  les  maifons 
couvertes  d’ardoifes. 

BAUGE  , dans  l’économie  rujli- 
que  ; c’eft  un  mélange  de  terre  fran- 
che, de  paille  8c  de  foin  haché  dont 
on  fe  fert  dans  les  pays  oi'i  la  pierre 
8c  le  plâtre  font  rares.  La  bauge  doit 
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être  bien  pétrie , & bien  corroyée  ; 
la  plûpart  des  chaumières  en  font 
conftruites.  On  appelle  mitrsdebau- 
geceux  qui  font  faits  ou  de  bauge, 
ou  de  cailloux  liés  avec  de  la  bauge. 
Dans  les  granges , les  étables,  & au- 
tres bâtimens  oii  la  bauge  s’applique 
fur  de  la  charpente  , on  l’appelle 
torchis.  Voyez  Torchis.  Cette  char- 
pente n’efl  ordinairement  qu’un  af- 
ïemblage  peu  ferré  dequelques  mau- 
vais pieux  8c  perches  lattées,  rem- 
pli de  branches  d’arbres-,  8c  de  bâ- 
tons en  forme  de  torches  qu’on  en- 
duit de  bauge.  11  faut  avoir  grande 
attention  de  ne  point  employer  de 
Jaois  verddans  cette  maniéré  de  bâ- 
tir , parce  qu’en  venant  à fécher  , 
U fe  déjette , donne  lieu  à des  cre- 
vallês , 8c  bientôt  après , à la  cbûte 
des  murs. 

BAUGE , terme  de  chalTe , qui  fe 
dit  du  lieu  où  le  fanglier  Sc  autres 
bêtes  noires  fe  répofent  pendantle 
jour.  Ils  choifilTent  ordinairement 
l’endroit  d’une  forêt  le  plus  bour- 
beux 8c  le  plus  épais  pour  y faire 
leurs  bauges. 

B AyGK,  ( commerce;  ) c’ell  une 
cfpece  de  droguet  fait  de  laine  grof- 
liere  8c  de  hl  hlé  gros.  Il  fe  fabri- 
que en  Bourgogne  ; il  a une  demi- 
aune  de  large  au  fortir  du  foulon. 
Voyez  Foulon. 

BAUME , plante.  Voyez  Menthe, 

BAUME , fe  dit  en  général  d’une 
fubdance  huileufe , réilneufe  , odo- 
riférente  qui  découle  d’elle-même , 
ou  par  inci(Ion,de  certaines  plantes. 
Les  chymiftes  donnent  encore  le 
nom  de  baume  à certaines  compo- 
fitions  dans  lefquelles  il  entre  des 
ingrédiens  balfamiques  ; on  les  ap- 
pelle baumes  artificiels, pour  les  dif- 
tinguer  des  baumes  naturels.  Du 
nombre  de  ces  derniers  font  les  bau- 
mes de  la  Mecque  , du  Pérou  , de 
L'opahu  , ou  Copaiba  , de  Tolu  8c 
d’ambre  liquide.Ces  fubftances  font 
d’abord  liquides;  mais  elles  acquie- 
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rent  bientôt  plus  ou  moins  de  con- 
liftance,àmefure  qu’elles  vieilliffent. 

Le  baume  de  la  Mecque  , qui  pro- 
bablement eA  le  même  que  celui  de 
Gilead  ou  de  la  Judée  , 8c  qui  n’en 
différé,  que  parce  qu’il  eft  endurci, 
pafle  pour  le  plus  précieux  de  tous; 
il  fait  une  partie  du  revenu  du  grand 
feigneur , fans  la  permillion  duquel 
on  ne  peut  planter  ni  cultiver  l’ar- 
bre qui  le  donne  ; cet  arbre  connu 
fous  le  nom  de  baumier  croit  en 
Egypte  , dans  la  Judée  , 8c  princi- 
palement dans  l’Arabie  heureufe  ; il 
efl  à-peu-près  de  la  hauteur  de  nos 
grenadiers.Ses  feuilles  font  toujours 
vertes  8c  reffemblent  à celles  de  la 
rue  ; du  milieu  des  fleurs  qui  font 
blanches  8c  en  forme  d’étoiles , Por- 
tent de  petites  coffes  pointues  ; le 
fruit  qu’elles  renferment  reffem- 
blent  à l’amande  , 8c  s’appelle  car- 
pobalfamum , comme  le  bois  eft  ap- 
pellé  xilobalfamum , 8c  le  fuc  opo- 
balfcfmum.  L’incifion  par  laquelle 
ce  fuc  précieux  découle  fe  fait  pen- 
dant la  canicule. 

Le  baume  du  Pérou  eft  de  trois 
efpeces , fçavoir  , celui  qui  découle 
par  incifîon , celui  qu’on  obtient  en 
diftillant  les  branches  de  l’arbre,  8c 
enfin  celui  qu’on  fait  par  la  décoc- 
tion des  racines  , de  l’écorce  , 8c 
des  feuilles.  Le  premier  fe  nomme 
baume  d'incifion , le  fécond  baume 
fec , 8c  le  troifleme  baume  de  lotion. 
Ce  dernier  eft  fort  en  ufage  chez 
les  parfumeurs,à  caufe  de  fon  odeur. 

Le  baume  de  Copahu  nous  eft  ap- 
porté du  Bréfil  dans  des  bouteilles 
de  terre  ; les  Juifs  l’emploient  pour 
arrêter  le  fang  après  la  circonci- 
lion. 

Le  baume deTolu  eftuneréfine  li- 
quide , qui  prend  la  Confiftance  d’un 
baume  fec,  à mefure  qu’elle  vieillit  ; 
elle  reffemble  au  baume  de  la  Mec- 
que,parl’odeurScpar  le  goût.  Les  ar- 
bres qui  la  donnent,croiffent  dans  la 
nouvelle  Eipagne;ony  fait  des  inci- 
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lions,  Sc  onia  reçoit  dans  de  petits 

vailTeaux  de  cire  noire. 

Le  baume  d’ambre  liquide  eft  très- 
rare  en  France  ; il  vient  en  barrils 
des  deux  Elpagnes.  Il  eft  d’abord 
fort  liquide  ; 8c  on  l’appelle  alors 
huile  d’ambre  liquide  , mais  bientôt 
après  , il  s’épailfit  en  vieilliflant  , 
8c  on  l’appelle  baume  d'ambre  li- 
quide. Son  odeur  eft  la  même  que 
' celle  de  l’ambre  gris. 

Le  baumes  artificiels  ne  font 
qu’une  imitation  que  les  chymiftes 
8c  les  apothicaires  ont  cherché  à 
faire  des  baumes  naturels.  11  n’y  a 
point  de  pharmacopée  qui  n’en  con- 
tienne un  grand  nombre. 

BAVOLET,  coëffure  de  payfan- 
ne  , faite  de  toile  , 8c  pendante  fur 
les  épaules  , qui  leur  tient  lieu  de 
la  cocffe  que  l’on  porte  dans  les 
villes. 

BAUQUE  , plante  ; c’eft  une  ef- 
pece  d’algue  à feuilles  étroites  , qui 
croît  dans  les  étangs  falcs  aux  envi- 
rons de  Montpellier.  Voyez  Algue. 
On  s’en  fert  pour  fumer  les  terres. 
Les  parfumeurs  Sc  les  vitriers  l’em- 
ploient dans  l’emballage  de  leurs 
caiffes. 

BAVURE  , fe  dit  des  petites  tra- 
ces qu’on  voit  dans  les  joints  des 
pièces  d’un  moule  de  métal  ou  de 
plâtre  ; on  fe  fert  de  la  lime  , ou 
du  rifloir  pour  enlever  les  bavures 
qui  font  fur  les  moules  de  métal , 
& du  cifeau  pour  celle  qui  font 
fur  les  moules  de  plâtre.  Voyez  les 
articles  , Moule  , Lime  , Rifloir  , 
Cifeau. 

BAYETTE,  ou  BAYE,  Scquel- 
^quefois  BAGUETTE  , étoffe  de 
^ laine  non  croilée,  lâche  , 8c  tirée  à 
poil  d’un  côté.  C’eft  une  efpece  de 
revêche  ou  de  flanelle  grofliere  8c 
large.  Les  meilleures  font  de  Beau- 
vais , Cadres  8c  Montpellier. 

BAYONNETTE  , ( dague  , ) 
forte  d’épée  d’un  pied  de  long , 
qu’on  enclave  au  bout  du  canon  du 
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fufil , 8c  dont  l’infanterie  fe  fert 
dans  le  combat. 

BAZAC  , coton  très-fin  8c  très- 
blanc  qui  vient  de  Jérufalem.  Il  y a 
aufli  du  demi-bazac  , qui  eft  d’une 
qualité  au-deifous. 

B AZOCHE,  jurifdiftion  des  clercs 
du  palais  , qui  connoît  fouveraine- 
ment  de  leurs  différends,  5c  qui  eft 
compofée  des  clercs  eux-mêmes. 

La  bazoche  jouiffoit  autrefois  de 
beaux  privilèges  qu’elle  a laiffé  per- 
dre. 

BAZZO , petite  monnoie  d’Alle- 
magne, qui  vaut  deux  fols  de  France. 

BEATILLES  , terme  de  cuiGne, 
qui  fe  dit  de  petites  viandes  délica- 
tes , comme  ris  de  veau  , 'crêtes  de 
coq  , piftaches , artichauts  , truffes , 
8cc.  On  en  compofe  des  tourtes , des 
pâtés  , des  ragoûts  , 8cc. 

BEAU-CHASSEUR,  envdnen'e, 
fe  dit  d’un  chien  qui  crie  bien  dans 
la  voie , 8c  qui  a toujours  en  chaf- 
fant  la  queue  retournée  fur  les  reins. 

BEAU-REVOIR  , lignifie  , en 
terme  de  chafl'e  , l’aftion  du  limier 
qui , lorfqu’il  eft  fur  les  voies , 
bande  fur  la  bête  8c  fur  le  trait. 

BEBI , ou  coton  d’Alep.  Il  eft 
très-fin  8c  très-beau.  Le  coton  fabri- 
qué à Alep  fe  vend  à la  totte  de  720 
dragmes  ; mais  celui  de  Jérufalem  les 
furpaffe  tous  en  bonté  Sc  en  beauté. 

I3EC.  (?eft  la  partie  de  la  tête  des 
oifeaux , qui  leur  tient  lieu  de  dents. 
Ainfi  le  bec  leur  fert  non-feulement 
pour  prendre  leur  nourriture  , mais 
c’eft  encore  pour  eux  une  arme  of. 
feniive.  Les  dift'érenccs  qu’on  ob- 
ferve  dans  la  grandeur  8c  la  figure  des 
becs  des  oifeaux  font  pour  les  natura- 
liftes,  des  carafteres  diftinélifs  dans 
les  divifions  méthodiques  qu’ils  en 
ont  données.  Il  n’y  a que  le  perroquet 
qui  s’aidede  fon  bec,  comme  d’un  cro- 
chet, pour  élever  fon  corps , Sc  qui  fe 
laiffe  tomber  fnreettepartie, lorfqu’il 
veut  defeendre  à une  petite  diftancA. 

On  a tranfporté  par  métaphore  le 
terme 
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terme  de  bec  aux  parties  folides , an» 
t>^rieures  8t  pointues  d’une  infinité 
de  produâions  naturelles  8c  arti- 
ficielles, à caufe  de  la  reffemblance 
qu’elles  ont  avec  cette  partie  de  la 
tête  des  oifeaux.  Voyez  les  exem- 
ples fuivans. 

BEC  , en  écriture;  c’eft  la  partie 
fendue  d’une  plume  qui  fert  à tracer 
les  caraâeres  fur  le  papier.  Cette 
partie  eft  plus  ou  moins  longue  , 
plus  ou  moins  menue  , 8c  coupée  à 
angle  plus  ou  moins  confidérable  , 
fuivant  l’efpece  d’écriture. 

BEC  d’âne , en  ferrurerie  , efpece 
de  turin  à deux  bifeaux , qui  forme 
le  coin.  Voyez  Burin  , Bifiau.  Les 
ferruriers  s’en  fervent  pour  com- 
mencer à ébaucher  les  cannelures 
& mortoifes  qu’on  pratique  aux 
groflés  barres. 

Le  bec  d’âne  eft  encore  un  outil 
commun  â prefque  tous  les  ouvriers 
en  bois.  Celui  des  menuiflers  & des 
charpentiers  eft  d’acier  : il  reflêm- 
ble  aftez  à celui  des  ferruriers , 8c 
ils  l’emploient  au  même  ufage  : ils 
en  évuidentles  mortoifes , après  les 
avoir  ébauchées  avec  les  cifeaux. 
Voyez  Mortoife  , Cifeau  , &c. 

BEC  de  canne  , che\  les  cloutiers  ; 
forte  de  grands  doux  à crochet 
qu’on  nomme  aulü  doux  à pigeon, 
parce  qu’ils  fervent  à attacher  les 
paniers  à pigeon  dans  les  volets. 

BEC  de  canne  , en  menuiferie  ; 
il  ne  différé  du  bec  d’âne , qu’en  ce 
qu’il  eft  plus  étroit , plus  foible  de 
tige  , 8c  plus  allongé  par  le  bec. 
Ces  ouvriers  s’en  fervent  pour  dé* 
gager  le  derrière  des  moulures.  V. 
Moulure, 

BEC  de  corbin , fe  dit  en  général 
de  tout  inftrument  dont  l’extrémité 
eft  recourbée  8c  terminée  en  pointe 
comme  le  bec  d’un  corbeau. 

BEC  de  corbin  , chej  les  arque- 
tufiers , fe  dit  d’un  cifeau  emman- 
ché , dont  le  fer  eft  recourbé  par  en- 
bas.  L’extrémité  en  eft  plate  8c  tran- 
Tome  I. 
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chante  ; c’eft  avec  cet  outil  qu’ils 
font  des  ornemens  de  fculpture  fur 
les  bois  de  fuCl. 

BEC  de  corbin  , chez  les  chape- 
liers , eft  une  efpece  de  crochet  de 
bois , qui  par  un  bout  foutient  la 
corde  de  l’arçon.  Voyez  Arçon.  On 
s’én  fert  pour  arçonner  , ou  fairé 
voler  l’étoffe  fur  la  claie.  V.  Claie, 

BEC  de  corbin,  en  jardinage.  On 
appelle  ainfl  dans  un  parterre  de 
broderie  une  figure  faite  en  cro- 
chet, ou  en  bec  d’oifeau , qui  entre 
dans  fa  compofltion.VoyezPurterre. 

BEC  de  corbin  , ou  BEC  de  gor- 
cin  , termes  de  manege  & de  ma- 
réchallerie  , qui  fe  dit  d’une  petite 
pièce  de  fer  fondée  à un  des  fers  de 
derrière  , pour  obliger  un  cheval  à 
marcher  furie  talqn,  8c  l’empêcher 
d’appuyer  fur  la  pince  , lorfqu’il  eft 
boiteux.  Voyez  Pince. 

B EC  de  grue  , ou  géranium  , 
genre  de  plante  dont  les  fleurs  font 
toujours  compofées  de  plufîeurs  pé- 
tales difpofées  en  rofe.  Du  milieu 
du  calice , fort  un  piftile  , qui  dans 
la  fuite  devient  un  fruit  en  aiguille, 
dont  la  bafe  a cinq  rainures  dans 
fa  longueur  ; dans  chaque  rainure 
eft  attachée  une  capfule  terminée 
par  une  longue  queue  , 8c  renfer- 
mant une  femence  oblongue. 

Le  bec  de  grue  , a un  très-grand 
nombre  d’efpeces  différentes  : il  en 
eft  venu  plufieurs  des  côtes  d’Afri- 
que,dont  quelques-unes  croilTent  en 
maniéré  d’arbriffeau.  Nous  en  avons 
en  Europe , dont  les  feuilles  ont  une 
odeur  de  mufe.  L’efpece  qui  nous 
vient  des  Indes , connue  fous  le  nom 
de  Géranium  trijle  , ne  répand  une 
odeur  douce  8c  fuave  , qu’après  le 
foleil  couché  , 8c  pendant  la  nuit. 

Toutes  ces  efpeces  demandent 
beaucoup  de  foin  8c  de  culture: on 
doit  les  planter  en  pot , en  bonne 
terre, 8c  dans  une  belle  expofition: 
ils  périffent  ordinairement  en  hiver, 
ü en  n’a  pas  le  foin  de  les  préfervet 
M 


^7»  . BEC 
du  froid;  elles  fe  multiplient  de  fe- 
mence  fur  couche  en  Mars  , ou  de 
boutures  en  Avril.  Voyez  Boutures. 

BECCAFlGUE.ou  BEC-FIGUE, 
petit  oifeau  délicat  & commun  dans 
la  Provence , la  Gafcogne , l’Italie , 
& généralement  dans  les  pays  abon- 
dans  en  raifins  & en  figues , dont  il 
fait  fa  nourriture.  11  ii’offrc  point 
de  caraftere  diftinûif , parce  qu’il 
n’y  a rien  de  tranché  dans  fes  cou- 
leurs ; aufli  y a-t-iFplulieurs  fortes 
d’oifeaux  que  l’on  rapporte  au  même 
nom. 

Le  bcc-figue  eft  de  la  grofleur  de 
la  linote  ordinaire  : il  a la  tête  , le 
dos  , les  ailes  8c  la  queue  de  cou- 
leur cendrée.  Les  tuyaux  des  gran- 
des plumes  des  ailes  font  noirs  , 8c 
les  bords  extérieurs  font  verdâtres. 
La  pièce  fupérieure  du  bec  e(l  noire, 
& l’inférieure  bleuâtre.  11  vit  neuf 
à dix  ans.  11  y en  a une  11  grande 
quantité  dans  l’ifle  de  Chypre,qii’on 
les  marine  au  vinaigre  dans  des  ba- 
rils. Il  s’en  débite  beaucoup  àVenifc. 

Les  bec-figues  lé  mangent  rôtis , 
on  leur  coupe  la  tète  Sc  les  pieds 
fans  les  vuider  ; on  les  met  enfuite 
dans  une  brochette  avec  des  bardes 
de  lard.  Voyez  Barde.  On  les  i'aii- 
poudre  pendant  qu’ils  cuilént , de 
rapure  de  croûte  de  pain  mêlée  de 
fel , 8c  on  les  mange  au  verjys  de 
grain  ou  au  poivre  blanc. 

BECCASSE,oifeau  de  palTage  un 
peu  moins  gros  que  la  perdix  ; toute 
fa  partie  fupérieure  ell  bigarrée  de 
trois  couleurs  , fçavoir  , de  roux  , 
de  noir  , de  cendré.  Le  bec  a trois 
pouces  de  longueur  , les  yeux  font 
placés  plus  haut  8:  plus  en  arriéré 
que  dans  les  autres  oifeaux  ; les 
jambes  , les  pattes , les  doigts  font 
d’un  brun  pâle  ; les  ongles  font 
noits. 

Les  beccaJU'es  ont  l’odorat  fin , vo- 
lent difficilement , mais  courent  fort 
vite  ; elles  arrivent  du  nord  vers  le 
mois  d’Oftobre , le  fort  de  leur  paf- 
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fage  eft  aux  environs  de  la  ToufJ 
faint , 8c  dure  fix  femaines  ; elles  fe 
plailent  beaucoup  dans  les  lieux  oêi 
il  y a des  taillis  , dans  les  forêts  hu- 
mides , le  long  des  petits  ruifTeaux  , 
8c  des  haies.  C’eft-là  qu’elles  féjour- 
nent  pendant  le  jour  ; elles  fe  nour- 
rifTent  de  moucherons  8c  des  vers 
qu’elles  trouvent  fous  les  feuilles  , 
ou  qu’elles  tirent  de  la  terre  avec 
leur  bec.  Sur  le  foir  , elles  fortent 
en  troupes  pour  fe  rendre  dans  les 
vallons , ou  fur  le  bord  d’un  ruifléau 
ou  d’une  fontaine  ; elles  y paflenc 
la  nuit  à véroter  de  nouveau  ; 8c  dès 
que  le  jour  commence  à paroître  » 
elles  regagnent  les  bois  toufus.  Au 
printems,  elles  quittent  notre  pays; 
après  s’être  accouplées  , le  mâle  8c 
la  femelle  fe  fuivent  par  tout  ; c’eft 
fur  les  hautes  montagnes  du  nord 
qu’elles  vont  établir  leur  féjour  pen- 
dant l’été,  il  en  refte  cependant  tou- 
jours quelques-unes , fur-tout  dans 
les  endroits  marécageux  8c  couverts 
de  bois.  Leurs  oeufs  font  longs , do 
couleur  rougeâtre  , bigarrés  d’on- 
des 8c  de  taches  bien  foncées. 

La  chaflé  des  beccalTes  fe  fait  de 
plufieurs  maniérés.  U y a des  pays 
où  on  les  prend  à la  pentiere.  Voyez 
Pentiere.  Cette  chaflé  ne  fe  fait  que 
le  foir  après  le  foleil  couché , 8c  le 
matin  à la  pointe  du  jour  ; le  meil- 
leur tems  eft  celui  de  leur  arrivée  , 
8c  quand  il  fait  du  brouillard.  On 
choifit  pour  cela  un  bois  taillis  pro- 
che d’une  haute  futaie , dans  lequel 
on  coupe  quelques  arbres:  on  y fait 
une  dainere  qu’on  ferme  par  la 
pentiere.  Le  chafléur  doit  fe  tenir 
caché  dans  une  loge  , 8c  avoir  l’a- 
dreflé  de  lâcher  à propos  les  cordes 
du  filet  , lorfqu’il  voit  que  les  bec~ 
caJJ'es  donnent  dedans. 

On  prend  encore  les  beccafjes  aux 
collets  amorcés  de  vers.  V'oyez  Col- 
lets. On  choifit,  pour  les  tendre,  les 
lieux  où  elles  ont  coutume  de  véro-^ 
ter.  Cette  chaflé  , de  même  que  la 
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première  ne  fe  fait  que  dans  le  fort 
de  leur  paflâge  ; car  hors  ces  tems 
d’abondance  , on  Us  chaflê  au  fuill 
dans  les  taillis. 

Les  beccalTes  fe  mangent  en  ra- 
goût ou  en  falmi.  Voyez  Ragoût  , 
Salmi.  On  les  mange  aulfi  rôties  , 
fans  être  vuidées.  Leur  chair  eft 
noire , & fent  un  peu  le  marécage  ; 
elle  nourrit  beaucoup  ; mais  elle  ne 
fe  digéré  pas  aifément. 

BECC ASSE , chef  les  vanniers,  fe 
dit  d’une  verge  de  fer  emmanchée 
dans  un  morceau  de  bois , 8c  cour- 
bée en  forme  de  cou  8c  de  bec  de  bec- 
caflè.Ces  Ouvriers  s’en  fervent  pour 
renverger  leurs  ouvrages  de  clôture. 

BECCASSEAU  ; c’elt  le  nom 
qu’on  donne  au  petit  de  la  beccafli- 
iie  : on  le  donne  aufll  à une  efpece  de 
beccalfine.  Voyez  Beccajfine. 

BECCASSINE , oifeau  plus  petit 
que  la  beccalfe , & qui  lui  reflêmble 
allëz  par  l’extérieur.  11  y a trois  ou 
quatre  efpcces  de  beccaflines  qui 
font  toutes  différentes  par  le  goût. 
Le  beccaffeau  dont  nous  avons  parlé 
plus  haut, a le  plumage  du  dos  à-peu- 
près  femblable  à celui  de  la  caille  ; 
mais  il  a les  ailes  plus  noires,  8c  le 
ventre  plus  blanc:  fon  bec  eft  par- 
femé  de  différentes  couleurs , noir  à 
la  pointe , 8c  d’environ  trois  pouces 
de  longueur.  Les  autres  efpeces  ne 
different  de  celle-ci , que  par  plus  ou 
moins  de  groffeur  8c  par  quelque  va- 
riété de  couleur  dan?  le  plumage. 
Elles  font  toutes  plus  tendres  8c 
plus  délicates  que  les  beccafles: 

LesbeccaJJines  fe  tiennent  princi- 
palement dans  le  fort  des  marais  8c 
le  long  des  petits  ruiffêaux;  ce  font 
des  oifeaux  paffagers  pour  la  plû- 

Eart,  qui  commencent  à paroitre  dès 
! mois  d’Août , jufju’au  mois  de 
Mars  ; on  en  trouve  jnême  un  peu 
toute  l’année  ; on  les  chaffe  au  fufil, 
& aux  collets  qu’on  tend  fur  l’her- 
be , le  long  d’une  rigole  , ou  d’un 
courant  d’eau.  Voyez  Collet.  Leur 
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vol  eft  fort  roide  8c  fort  varié. 

Les  beccaflines  s’apprêtent  com- 
me Icsbeccaflès  , quand  on  veut  les 
manger  rôties  -,  on  les  fert  aufli  en .. 
ragoût.  Voyez  Ragoût.  11  faut  pour 
cela  les  fendre  en  deux  fans  les  vui- 
der  , 8c  lorfqu’elles  font  à moitié 
rôties. 

BECHARU,  oifeau  aquatique  8c 
de  paffage  ; il  fe  plaît  à barboter 
dans  l’eau  comme  le  cygne.  Son 
plumage  eft  rouge  , fa  voix  eft  auffi 
forte  que  le  fon  d’une  trompette. 
Les  Romains  faifoient  grand  cas  de 
fa  langue  , 8c  la  mettoient  au  rang 
des  mets  les  plus  délicieux. 

BECHE  , infecle.  Voyez  Lifette. 

BECHE  , jardinage  ; c’eft  un 
inftrument  de  fer  dont  les  jardiniers 
fe  fervent  pour  labourer  la  terre 
d’un  jardin.  11  eft  plat , large  d’en- 
viron huit  à neuf  pouces  , £c  long 
d’un  pied.  Il  pft  mince  8c  tranchant 
dans  là  partie  inférieure  , un  peu 
plus  épais  en  haut , 8c  fur-tout  au 
milieu  où  11  eft  emmanché  d’un  bâ- 
ton de  trois  pieds  de  long  8c  de  près 
de  trois  pouces  de  tour. 

Ce  font  les  taillandiers  qui  font 
les  bêches  ; il  y en  a de  rondes  8c  de 
quarrées.  Les  premières  entrent  plus 
facilement  dans  la  terre;  mais  elles 
féparent  les  morceaux  de  terre 
moins  étendus  que  celles  qui  font 
quarrées. 

BECHÉE  , BECQUÉE  , fe  dît 
de  la  nourriture  qu’un  oifeau  porte 
à fon  bec  pour  la  donner  à fes  pe-  ■ 
tits.  Becquée  eft  plus  en  ufage  à 
Paris  que  bechée. 

BECHER,  jardînage;Ce(i  couper 
la  terre  8c  la  renverfer  fans  delfus. 
deffous  avec  la  bScht.  V.  Bêche. 

BECHOTER.  Voyez  BequilUr. 

BECK  , poids  d’ufage  dans  le 
commerce  parmi  les  Anglôis.  Il 
équivaut  à feize  livres  d’Ailgleterre 
qui  font  deux  gallonsi  Voyez  GaU 
Ion.  Le  beck  fert  à pefer-  les  mar-« 
chandifes  fiches. 
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BECQUER.  Becqueter  eft  plus 
en  ufage.  Ce  terme  (t  dit  en  faucon- 
nerie, d’un  oifeau  qui  prend  la  bec- 
quê'e.  Becqueter  Hgnifie  auilî  don- 
ner des  coups  de  bec. 

BEÉ  , en  architeclure.  V.  Baie, 

BEGU  , ou  BAIGU  , terme  de 
manege , qui  fe  dit  d’un  cheval  qui 
conferve  toute  fa  vie  aux  dents  de 
devant  un  petit  creux  , 8c  une  mar- 
que noire , qu’on  appelle  germe  de 
fève.  On  dilïingue  trois  efpeces  de 
chevaux  begus.  La  première  com- 
prend ceux  qui  marquent  toujours 
& â toutes  les  dents.  La  fécondé  e(l 
compofée  de  ceux  qui  ne  marquent 
qu’aux  mitoyennes  Si  aux  coins  , 
ou  aux  coins  feuls.  Voyez  Coin,  La 
troilleme  enfin  renferme  ceux  dans 
lefquels  le  germe  de  fève  ne  s’efface 
jamais.  Ces  derniers  s’appellent/iiux 
begus.  Dans  ce  cas  , la  longueur  des 
dents,  leur  dècharnement,  lacraffe 
jaunâtre  qu’ont  y apperçoit  font  les 
lignes  les  plus  certains  pour  carac- 
tèriferla  vieilleflê  d’un  cheval  begu. 
On  prétend  que  les  jumens  8c  les 
chevaux  hongres  font  plus  fujets  à 
£tre  begus  que  les  chevaux  entiers , 
8c  que  les  polonois  , les  cravates 
& les  tranlilvains  le  font  prefque 
toujours. 

BEGUIN , coëffe  qu’on  met  aux 
enfans  fous  leur  bonnet , 8c  qu’on 
leur  attache  par-deffous  le  menton. 

BE  JAUNE  , fe  Ait,  en  fauconne- 
rie , d’un  oifeau  niais  8c  tout  jeune , 
«jui  n’eft  point  encore  inftruit.  Ce 
terme  bèjaume  , ou  bec-jaune  . 
lignifie  ignorance  , méprife , bé/^ie. 

BEIGE.  On  donne  ç;  nom, dans 
le  commerce , à une  efpece  de  ferge 
noire  , griiê  , ou  tannée  , que  l’on 
fabrique  «n  Poitou.  On  emploie  la 
laiaé , foit  pour  la  chaîne , foit  pour 
la  trame , telle  qu’elle  a été  enlevée 
de  deffus  le  mouton  , ou  la  bre- 
bis. 

BEIGNET , efpecede  petite  pâ- 
tifferie  , qui  fe  fait  de  plufieurs  fa- 
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çons  ; il  y a des  beignets  de  pommes 
8c  des  beignets  de  crème. 

Les  beignets  de  pomme  fe  font 
de  la  maniéré  fuivante.  On  forme 
une  pâte  avec  de  lu  farine , des  fro- 
mages â la  crème , des  œufs  , du  fel 
8c  du  fucre  ; on  la  délaie  enfuite 
avec  du  lait  ou  du  vin  blanc  pour 
la  rendre  liquide  , à-peu-près  com- 
me de  la  bouillie  cuite.  Quand  la 
pâte  eft  ainfi  préparée  : on  y met  les 
pommes  coupées  par  tranches  de  l’é- 
paiffeur  d’un  écu  ; après  les  avoir 
fait  mariner  dans  de  l’eau-de-vie  , 
du  fucre  8c  de  l’eau  de  fleur  d’oran- 
ge. On  les  frit  enfuite  dans  du  fain» 
doux , ou  de  bon  beurre  , 8c  on  les 
poudre  de  fucre. 

Pour  faire  les  beignets  de  crème, 
on  prend  une  égale  quantité  de  crè- 
me 8c  de  lait , on  y met  des  œufs 
délayés  avec  une  poignée  de  farine, 
des  macarons  , de  la  fleur  d’orange 
grillée  , 8c  un  peu  de  citron  confit. 
On  fait  cuire  le  tout , jufquà  ce 
que  la  crème  épaifliffe  ; on  met  la 
pâte  dans  un  plat  8c  on  l’enveloppe 
de  farine  ; lorfqu’elle  eff  froide , on 
la  coupe  par  petits  morceaux  ronds  ; 
on  les  fait  frire , 8c  on  les  faupou- 
dre  de  fucre.  Les  beignets  font  meil- 
leurs chauds  que  froids. 

BELCHITE,  forte  de  laine  qu’on 
tire  d’Efpagne  par  Bayonne. 

BELELAC  , étoffe  de  foie  , en 
maniéré  de  taffetas  , qui  fe  fabri- 
que à Be'i^^MÎe. 

BELEMENT  ; c’eft  le  cri  des 
moutons  8c  des  agneaux.  Les  bre- 
bis diffinguent  dans  un  troupeau 
leurs  petits  , lorfqu’elles  les  en- 
tendent bêler. 

BELETTE,petit  animal  quadru- 
pède, dont  la  gorge  8c  le  ventre  font 
blancs , 8c  les  côtés  du  corps  de  cou- 
leur rouffe  ; fon  mufeau  reffemble 
à celui  du  chien,  de  forte  que  la  mâ- 
choire fupérieure  eff  plus  avancée 
que  l’inférieure.  La  belette  â des 
foies  en  forme  de  mouffache  j fes 
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yeux  font  petits  & noirs , fes  oreil- 
les courtes  , larges  , arrondies  & 
couvertes  de  poils  fort  épais  ; fa 
queue  eft  aflêz  femblable  à celle 
d’un  rat,  mais  beaucoup  plus  courte. 

On  connoît  trois  efpeces  de  be- 
lettes , fçavoir , celle  dont  nous  vê- 
lions de  parler,  qu’on  appelle  pro- 
prement moujtelle  ; les  deux  autres 
efpeces  font  [r  fouine  , & le  putois. 
Voyez  ces  mots  à leurs  articles.  Il 
y a des  naturalises  qui  mettent  en- 
core au  rang  des  belettes,  le  furet  8c 
l’écureuil.  Voyez  Furet , EcureuiL 

La  belette  eft  un  animal  fort  vif 
8c  fort  agile  j elle  habite  les  caver- 
nes , les  fentes  des  murailles  , les 
granges  , les  étables , 8cc.  Elle  fe 
nourrit  ordinairement  de  rats  , de 
ferpens  8c  de  taupes  qu’elle  furprend 
dans  leurs  trous  , où  elle  pénétré 
âifément , à caufe  de  la  petitefte  de 
fon  corps  ; elle  cherche  avec  avi- 
dité les  oeufs  des  pigeons  8c  des  pou- 
les , pour  les  manger. 

La  chafte  de  la  belette  fe  fait  avec 
des  balTets  inftruits  à monter  aux 
échelles  pour  les  relancer  dans  les 
granges , les  greniers  : on  les  prend 
encore  avec  des  pièges  qu’on  leur 
tend,  ou  avec  des  traquenards  : V. 
Traquenard  ; ou  bien  on  les  attire 
au  cri  de  la  poule  pour  les  fufiller. 
Il  y a dans  les  pays  feptentrionaux 
des  belettes  qui  font  entièrement 
blanches. 

BELIER,  animal  quadrupède  qui 
eft  le  mâle  de  la  brebis  ; on  lui  donne 
le  nom  d’agneau  dans  les  premiers 
tems  de  fa  vie;  8c  celui  de  mouton , 
lorfqu’il  a été  coupé.  Ainft  l’agneau, 
le  bélier , le  mouton  8c  la  brebis 
appartiennent  au  même  genre.  On 
ne  garde  ordinairement  , dans  un 
troupeau , que  le  nombre  de  béliers 
qui  eft  néceflaire  pour  féconder  les 
femelles.  Il  y a des  pays  où  l’on 
donne  à un  feul  bélier  jufqu’à  cin- 
quante brebis  ; mais  je  crois  qu’il  y 
auroit  de  l’avantage  à leur  en  don- 


B E L 

ner  la  moitié  moins  ; car  il  eft  cer- 
tain que  plus  un  bélier  r des  brebis 
à couvrir  , plus  il  eft  fatigué,  parce 
que  l’évacuation  qui  fe  fait  par  l’ac- 
couplement énerve  touslesanimaux. 

Si  on  ne  lui  donnoit , au  contraire , 
que  quinze  ou  tout  au  plus  vingt  bre- 
bis à fervir,  il  s’en  acquiteroit  avec 
une  ardeur  égale  , 8c  les  agneaux  en 
feroient  plus  fains,  plus  forts  8c  plus 
vifs  : toutdépendprincipalement  du 
W/j'erys’ileftd’une  bonne  efpece,  les  ‘ 
agneaux  le  feront  aulli.  U y a plu- 
lieurs  fignes  auxquels  on  peut  recon- 
hoître  la  bonté  d’un  bélier;  les  meiU 
leurs  font  ceux  qui  ont  le  corps  gros, 
long  8c  corpulent  : ils  doivent  être 
forts  des  os  8c  des  membres  ; le 
front  doit  être  large  8c  rond  , les 
yeux  grands,  vifs  8c  rouges  , le  ne* 
camus  , les  épaules  larges.  Il  faut 
que  fa  démarche  foit  ferme  , fa 
queue  grande  , longue  8i  bien  gar- 
nie de  laine. 

On  juge  encore  de  la  bonté  d’un 
hélier  par  l’^ilité  8c>l’erapreflement 
qu’il  montre  e»  faillant  les  brebis.. 
Il  doit  être  jaloux,,  courageux  , 8c 
attentif  à repoulTer  les  béliers  étran. 
gers  qui  veulent  approcher  de  fon 
troupeau  ; fa  laine  doit  être  douce  , 
longue , épaifte  8c  blanche  : il  faut 
fe  défaire  de  ceux  dont  la  laine 
eft  rouge  ou  noire  , parce  que  les 
agneaux  leur  reflêmblent  ordinai- 
rement à cet  égard.  Celle  qu’ils  ont 
aux  partiespoftérieures  doit  être  fine 
8c  épaiftè.  A tous  ces  fignes  qui  ca- 
raélérifent  un  bon  bélier  , il  faut 
ajouter  les  fuivans  : fa  langue  doit 
être  fans  tache  ; car  fi  elle  en  a , il 
ne  faut  pas  l’admettre  à faillir  les 
brebis  , parce  qu’on  a obfervé  que 
les  agneaux  qui  en  proviennent  font 
foibles  8c  ont  la  laine  de  différentes 
couleurs.  II  ne  faut  jamais  permet^ 
tre l’accouplement  à uabélier , dont 
l’haleine  eft  âpre  5c  puante  ; c’eft 
un  figue  de  maladie , 8i  les  agneaux 
ne  vaudroient  rien. 
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Lorfqu’il  arrive  qu’un  bélier  de- 
vient féroce  & méchant , par  trop 
dè  chaleur  dans  le  fang  , il  faut  le 
laigner,  n’importe  de  quelle  veine. 
Cela  vient  aufli  quelquefois,  de  ce 
qu’en  jouant  avec  lui  on  l’a  accou- 
tumé de  fe  fervir  de  fes  cornes  : on 
doit,  pour  y remédier  , le  laiflèr  en 
repos  far;s  l’agaceiv 

Les  béliers  font  très  - propres  i 
faillir  depuis  l’âge  de  trois  ans  juf- 
q l’i  nuit  , on  ne  doit  les  lailîêr 
avec  la  brebis  , qu’autant  de  tems 
qu’il  en  faut  pour  l’accouplement  : 
tette  attention  eff  nécelTaire  pour 
tnénager  les  forces  du  mâle  & delà 
femelle  ; les  agneaux  qui  viennent 
d’un  belier  qu’on  fait  faillir  avant 
rige  de  trois  ans  , ne  font  jamais 
bien  çonditiorinés.C’éft  vers  le  com- 
mehcement  de  Novembre  que  les 
brebis  entrent  c’a  chaleur;  cepen- 
dacf  les  béliers  les  fécoilderoient  en 
tou:  lems  ,li  on  leur  en  donnoit  la 
liberté*.  , ' 

" On  connoît  l’âge  d’uh  bélier  â fes 
• dents  ; on  le  cormbft  auffi  aux  an- 
neaux qui  font  à l’extrémité  de  fes 
toriiés  : on  cotnpte  les  années  par 
leur  nombre.  On  doit  le  foigner  & 
le  bien  nourrir,  fur-tout  dans  le  tems 
'de  l’accouplement,  8c  le  tenir  tou- 
jours féparé  des  brebis  hors  ce  teins. 

BELIER  , terrrie  d’aflronomie  ; 
'C’ell  le  premier  des  doute  lignes  du 
Viodiaque  : il  donne  fon  nom  .à  la 
'ddtinieme  partie  de  ce  cercle  ; le 
iôleil  entre  daris  le  ligne  du  bélier 
au  mois'  de  Mars. 

. ■’  BELIN;  c’en  le  nom  d’une  efpece 
•Le  pomme  ; on  le  dorme  au  court- 
pen(hi  rouge  ou  marquis. 

BELIN,  ihep  les  f,eurijles.  Ils  ap- 
pellent afnli  mie'  tulipe  rouge  co- 
îomhin  8c  blanc  ; c’eft  le  beüii  or- 
dinaire. 

- BELINGF. , ou  TIRET  AINE  , 
compofée  de  fil  de  laine  tris- 
groffierc  , qui  'fe  fabrique  à Beau- 
chp.mp4e-V»eii  <rt  Ihcârdie. 
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BELLE-CHEVREUSE.efpece  de' 
pêche  tant  foit  peu  longuette  , de 
chair  fine  8c  fondante  , groTTê  , 
d’un  rouge  vif.  Joignez  à tout  cela 
qu’elle  charge  beaucoup.  Elle  n’a  le 
défaut  d’être  quelquefois  cotoneufe,, 
que  parce  qu’on  lalaillë  trop  mûrir; 
cela  arrive  aufli,Iorfquc  l’été  eft  plu- 
vieux , ou  qu’elle  a été  nourrie  dans 
un  terrein  froid  8c  humide.  La  belle 
chevreufe  demande  d’être  placée  au 
levant,  ou  au  midi  ; elle  réufïït  aufli 
alTez  bien  au  couchant,  pourvu  que 
le  fond  ne  foit  pas  trop  humide. 
Elle  fuccede  à la  mignone  , 8c  de- 
vance un  peu  la  violette.  Voyez 
Mignons  , Violette, 

BELLE -ET -BONNE  ; c’eft  le 
nom  d’une  efpece  de  poire  peu  ef- 
timée  ; elle  vient  dans  le  mois  d’Oc- 
tobre.  La  Quintinie  la  met  au  rang 
des  maiivaifes. 

BELLE-FIl.LE,fortede  pomme; 
la  belle-fille  eft  une  efpece  de  court- 
pendu.  Voyez  Court-j>endu. 

BELLE-GARDE , efpece  de  pê- 
che très-belle, moins  colorée  dehors 
8c  dedans  que  l’admirable  8c  la  roya- 
le : Voyez  ces  mots,  d’un  goût  moins 
exquis  , 8c  d’une  chair  un  peu  plus 
jaunâtre  ; l’arbre  qui  la  donne  n’eft 
pas  aufli  beau  que  ceux  qui  produi- 
fent  les  deux  efpeces  auxquellesnous 
Bavons  comparée  : la  Belle-Garde 
qii’ôii  appelle  encore  Galande, mûrit 
en  Septembre  , &.  ne  réufiit  pas  au 
couchant. 

BELLE-GARDE  ; c’eft  aufli  le  nom 
d’une  efpece  de  laitue  pommée, qui, 
fi  elle  étoit  plus  crêpée,  rclTemble- 
roit  parfaitement  à la  laitue'royale. 

BELLE  VERGE,  mauvaife  poire 
qui  fe  mange  dans  le  mois  d’Août. 

BELLIN-COUR'I'.  Les  fleuriftes 
donnent  ce  nom  à une  tulipe  blanc 
de  lait  & de  couleur  de  feu. 

BELLISSIME  , efpece  de  poire 
demi  - beurrée  , de  la  figure  d’une 
grolTc  figue  ; elle  eft  fouetée  de 
rouge  , fur  un  fuiul  jaune  , & d’un 
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jsflêz  bon  goflt,  comme  elle  eft  fujet- 
te  à devenir  cotoneiile  , il  faut , 
pour  remédier  à ce  défaut,  la  cueil- 
lir un  peu  verte.  La  bellijfme  con- 
nue encore  fous  le  nom  de  fupréme 
& de  figue  mufquée  vient  dans  le 
mois  d’Août. 

Les  fleurilles  donnent  le  nom  de 
hellijfime  à une  tulipe  couleur  de 
pêche  , fleur  de  lin  , & blanc  d’en- 
trée. 

BELLON,  fe  dit  en  Normandie 
du  grand  cuvier  des  preflbirs  qui  re- 
çoit la  liqueur  qu’on  exprime  des 
poires  & des  pommes  ; c’eft  dans  le 
bellon  qu’on  puife  la  liqueur  pour 
la  mettre  dans  des  tonneaux  , & 
pour  l’y  faire  fermenter. 

Le  mot  bellon  e(l  aufli  en  ufage 
dans  quelques  endroits  de  Champa- 
gne , pour  lignifier  un  grand  cuvier 
ovale  qu’on  charge  fur  une  char- 
rette , àc  qui  fert  au  tems  de  la  ven- 
dange à mettre  les  railins  , 8c  à les 
traiifporter  de  la  vigne  à la  cuve. 

BELOUSES , che\  les  paumiers  ; 
ce  font  des  trous  pratiqués  à chaque 
coin  , 8c  au  milieu  de  la  longueur 
de  la  table  d’un  billard  ; c’eft  dans 
ces  trous  qu’on  tâche  de  faire  entrer 
les  billes,  en  les  frapant  avec  d’au- 
tres billes.  Voyez  Bille  , Billard. 

BEL-OUTIL.  Les  orfèvres  8c  les 
bijoutiers  nomment  ainfi  une  efpece 
de  petite  enclume  fort  longue , très- 
étroite  , portative  8c  garnie  de  deux 
cornes,  l’une  ronde,  Sc  l’autre  quar- 
rée,  de-làle  nom  de  bigorne  ou  bi- 
gorneau que  plufieurs  artiftes  lui 
donnent.  Il  y a des  outils  d’orfevre 
qui  portent  le  nom  de  bel-oiitil , 8c 
qui  n’ont  qu’une  corne. 

BELVEDERE,  plante  annuelle 
que  les  Latins  appellent  Linaria  , 
parce  que  fes  tiges  qui  croiflênt  à 
la  hauteur  de  deux  pieds  , font  gar- 
nies de  feuilles  femblables  à cel- 
les du  lin  , mais  velues  ; des  aiflel- 
les  des  feuilles  , à l’extrémité  des 
branches  , naiftènt  des  fleurs  jaunes 
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fermées  en  devant  par  deux  lèvres 
en  forme  de  mâchoires.  Il  fort  du 
calice  un  piftile  qui  devient  un  fruit 
à deux  baies  remplies  de  femences. 

On  cultive  la  belvedere  dans  les 
jardins  ; elle  fe  multiplie  de  graine 
que  l’on  feme  très-à  clair  en  pleine 
terre,pour  la  replanter:  on  la  trouve 
dans  les  lieux  incultes  oii  elle  fe  re- 
peuple d’elle-même.  Cette  plante 
demande  beaucoup  d’arrofemeiis  ; 
elle  fe  plaît  à l’ombre  , 8c  eft  très- 
propre  à former  des  buiflbns  , on 
peut  la  mettre  aufli  fur  les  plates- 
bandes  d’un  parterre  , ou  dans  des 
pots.  Belvedere  eft  un  mot  italien 
qui  fignifie  en  françois , Belle  à 
voir. 

BELVEDERE , en  jardinage , fe 
prend  tantôt  pour  un  Ample  ber- 
ceau  élevé  fur  quelque  montagne 
ou  terrafle  : il  fignifie  aufli  quelque- 
fois une  éminence  ou  plate-forme 
élevée,  8c  foutenue  par  des  talus  de 
gazon.  Voyez  Plate-forme  , Talus. 
On  voit  dans  les  jardins  de  Meu- 
don,  de  Saint-Cloud , 8c  de  Marly  , 
de  beaux  belvederes  de  gazon  : il  y 
en  a un  en  forme  de  palais  dans 
ceux  de  Bagnolet. 

BELVEDERE  , plate-forme  pra- 
tiquée au  faîte  d’un  bâtiment  élevé 
ou  d’une  tour  pour  découvrir  au 
loin  dans  la  campagne. 

BEN , ou  BEHEN , petite  noix 
qui  nous  vient  d’Egypte  , 8c  qu’on 
trouve  dans  le  fruit  d’un  arbre  ap-' 
pellé  Glans  unguentaria  ; ce  fruit 
eft  une  goufle  longue  , compofée  de 
deuxcofl'es,partagéesintérieurement 
en  deux  logdsqui  contiennent  cha- 
cune une  noifette  , de  la  grofletfr 
d’uile  aveline  couverte  d’une  coque 
blanchâtre,  épaifle,  fragile , conte, 
liant  une  amande  alTez  groflTe,  blan- 
che. C’eft  de  cette  amande  qu’on 
retire  par  expreflion  une  huilebelle , 
douce  8c  fans  odeur  ; cette  huile  ne 
rancit  point  8c  feconferve  très-long- 
tems  en  bon  état.  On  l’appelle /miie 
M iv 
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de  ben.  Les  noix  qui  font  récentes, 
pleines,  blanches,  !k  qui  le  féparent 
aifément  de  leurs  coques  font  les 
plus  eflitnées. 

Comme  l’huile  de  Ben  ne  fent 
rien  , les  parfumeurs  s’en  fervent 
pour  tirer  les  odeurs  des  fleurs.  Ils 
ont  pour  cela  de  petits  tamis  de  crin 
qu’ils  placent  par  étage  dans  un  vaif> 
feau  de  verre  ou  de  terre  , large  en 
haut  8c  étroit  par  bas;  fur  ce  tamis  ils 
arrangent  des  lits  de  fleurs,  avec  du 
coron  bien  cardé  Sc  imbibé  d’huile 
de  ben.  On  lailTe  le  tout  en  cet  état 
pendant  trois  ou  quatre  heures,  puis 
on  jette  les  fleurs  , & on  en  remet 
d’autres  avec  le  même  coton,  jufqu’à 
ce  que  l’huile  foit  bien  chargée  de 
la  partie  odorante  des  fleurs  ; on  finit 
par  l’exprimer  du  coton. 

BENAllI,  nom  que  les  habitans 
du  Languedoc  donnent  à un  orto- 
lan. Voyez  Ortolan. 

BENJOIN,  fubftance  réfineufe, 
inflammable , d’une  odeur  agréable , 
tant  foit  peu  âcre  au  goût , 8c  fort 
employée  dans  les  parfums.  Cette 
réfine  nous  vient  des  ifles  Philippi- 
nes 8c  de  Sumatra.  On  ne  connoît 
que  depuis  peu  l’arbre  qui  le  pro- 
duit. M.  Linnasus  l’a  rangé  parmi 
les  lauriers. 

Le  benjoin  coule  par  des  incifions 
faites  à l’arbre,  le  même  n’en  donne 
pas  plus  de  trois  livres  , Sc  n’en 
donne  qu’une  fois;  on  le  coupe  après 
la  première  récolte,  8c  l’on  en  plante 
un  autre  , parce  que  les  jeunes  ar- 
bres donnent  plus  de  réfine  , 8c  la 
donnent  meilleure  que  ceux  qui 
font  vieux.  On  ne  leur  fait  des  in- 
cifions que  lorfqu’ils  ont  cinq  ou 
fix  ans. 

Le  benjoin  eft  de  toutes  les  réfi- 
nés  la  feule  qui  donne  des  fleurs. 
Ces  fleurs  ne  font  que  l’acide  du  ben- 
join , Sc  elles  doivent  leur  forme 
concrète  à une  petite  portion  d’huile 
qui  leur  efl  unie.  Si  l’on  foumet  à la 
ÀftUlation  le  benjoin  dont  on  a re- 
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tiré  les  fleurs  par  la  fublimation , il 
donne  une  liqueur  acide  8c  une  huile 
qui  va  fous  l’eau  , comme  toutes 
celles  que  fournit  la  famille  des  lau- 
riers. 

On  trouve  de  plufieurs  fortes  de 
benjoin  dans  les  boutiques  ; celui  qui 
efl  rempli  de  taches  blanches,qui  ref 
femblent  aflez  bien  à des  amandes  , 
efl  le  plus  pur  8c  le  plus  eflimé.  Ce 
font  des  taches  qui  lui  ont  fait  don- 
ner le  nom  à’Amigdaloïdes. 

Comme  les  fleurs  du  benjoin  font 
irritantes  , il  arrive  qu’il  excite  la 
toux  lorfqu’on  le  brûle  dans  les  égli- 
fes  : pour  obvier  à cela  , les  reli- 
gieufes  de  Paris  ne  lé  fervent  que  de 
celui  dont  on  a retiré  les  fleurs.  Elles 
le  fondent  Sc  le  mêlent  avec  de  la 
poudre  de  charbon  de  faute  pouren 
faire  des  paflilles  qu’elles  brûlent. 

BENNE,  B ANE,  ouBANEAU, 
petit  vaifieau  de  bois  , qui  fert  à 
charger  les  bêtes  de  fomme  , pour 
les  grains  , 8cc. 

BENS , efpece  de  poire  qui  n’ell 
point  eflimée,  8c  qu’on  mange  dans 
le  mois  d’Août , on  la  nomme  aufli 
bouge  , ou  poire  du  légat. 

BEQüENE  , forte  de  mauvaile 
poire;  ondit  le  bequene,en  parlant  ds 
toute  l’efpece  de  ce  fruit  en  général 

BEQUEI'TE , terme  commun  à 
plufieurs  arts  méchaniques  ; les 
épingliers,  les  ferruriers,  les  plom- 
piers,  les  chaînetiers,  8;c.  ontjleurs 
bequettes.  Ce  font  des  pinces  , ou 
tenailles  à branches  rondes  8c  re- 
courbées , dont  les  pointes  qu’on 
appelle  aulfi  becs  n’ont  pas  toujours 
la  même  forme. 

Les  épingliers  fe  fervent  de  leurs 
bequettes  pour  tourner  le  fil  de  fer 
8c  de  laiton  , 8c  le  rendre  propre  à 
faire  des  crochets , des  claviers , des 
hameçons , 8cc.  Voyez  ces  mots  à 
leurs  articles. 

La  bequette  du  fondeur  de  petit 
plomb  fert  à tirer  la  branche  du 
moule. 
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La  bequette<lu  chaînetitr  eft  ron- 
de 8c  de  la  grofleur  du  doigt  par  les 
deux  pointes.  Cet  ouvrier  s’en  fert 
pour  contourner  8i  former  les  gros 
ckaiiions.  Voyez  Châtrions. 

BEQUILLER , terme  de  jardina- 
ge , qui  lignifie  la  même  chofe  que 
béchoter  Sc  qui  ell  plus  en  ufage.  Il 
fe  dit  d’un  petit  labour  que  l’on 
donne  à une  planche  de  laitue  ^ de 
frailler  , d’afperges  , avec  une  fer- 
fouette.  Voyez  Serfouette.Ct  labour 
doit  être  fort  léger.  On  le  donne 
auflî  tous  les  mois  aux  orangers  8c 
aux  autres  arbres  qui  font  en  caifiê , 
pour  rendre  meuble  la  terre  qui  e(f 
trop  battue  à la  fuperficie;  fans  cette 
précaution  « les  arrofemens  ne  péné- 
treroient  point  jufqu’aux  racines  de 
l’arbre.  Ce  labour  doit  être  fait  à la 
houlette.  Voyez  Houlette. 

BEQUILLON , fe  dit  en  faucon- 
nerie du  bec  des  menus  oifeaux. 
Voyez  Bec. 

BEQUILLON  , ehe\  les  jardi~ 
niers  fieurijles  , fignifie  de  petites 
feuilles  plus  ou  moins  larges  qui 
finiflent  en  point^  & dont  le  dedans 
de  certaines  anémones  ell  garni.  V. 
Anémone.  Lorftju’un  béquillon  ell 
large  Sc  arrondi  par  le  bout , c’eR 
une  marque  que  la  fleur  ell  forte. 

BERBERIS , arbrifleau.  Voyez 
Epine-vinette. 

BERCE A\J  y jardinage.  Les  ber- 
ceaux font  des  allées  couvertes  en 
ceintre , faites  de  perches , de  char- 
pente 8c  d’échalas  : il  y a des  ber- 
ceaux qui  font  quarrés  par-delTus  « 
pour  y mettre  de  ia  vigne  8c  du  ver- 
jus ; mais  ils  font  moins  beaux  que 
les  ceintrés.  Le  jafmin  , le  chèvre- 
feuille , le  charme  , le  tilleul , Sec. 
fervent  à former  ces  cabinets  de 
verdure  ; on  les  plante  fans  rien 
couper  , 8c  on  leur  donne  la  forme 
qu’on  veut  en  entrelaçant  leurs  bran- 
ches, avec  de  Tôlier  fur  des  perches 
ou  des  cerceaux. 

Dans  les  endroits  oh  Ton  veut 
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faire  des  berceaux , on  ne  doit  ton- 
dre la  charmille  des  deux  côtés,  qu’à 
neuf  pieds  de  haut,  8c  lailTer  le  relie 
pour  en  prendre  les  branches  ; on 
forme  le  berceau  en  les  paliflant  : 
des  cabinets  découverts  par  le  haut , 
ou  des  berceaux  tout  ouverts  par  les 
côtés  en  forme  de  portiques , ou  de 
voûtes  appuyées  fur  de  légères  co- 
lomnes  , font  des  ornemens  fort 
à la  mode  aujourd’hui  dans  les  jar- 
dins. 

BERCEAU  d’eau.  Il  ell  formé 
par  deux  rangées  de  jets  d’eau  qui 
s’inclinent  les  uns  vers  les  autres  , 
8c  qui  en  fe  croifant  font  des  cfpe- 
ces  de  berceaux  fous  lefquels  on 
peut  fe  promener  fans  fe  mouiller. 

BERCEAU  , voûte  ronde  8c  en 
plein  ceintre.  On  dit  berceau  fur- 
baijjé  une  voûte  plus  bafle  qu’un 
demi-cercle  , 8c  berceau  fur-haujfi 
une  voûte  qui  excede  en  hauteur  un 
demi-cercle.  On  dit  aufli  unberceau 
d’eau  , quand  il  y a fur  deux  lignes 
plulieurs  rangs  de  jets  d’eau  qui  s’in- 
clinent les  uns  vers  les  autres  , 8t 
qui  par  leurs  courbures  forment  des 
arcades  8c  repréfentent  un  berceau. 

BERCEAU , chej  les  imprimeurs 
en  lettres  ; c’ell  la  partie  de  la  prellè 
qui  roule  fur  les  bras  où  ell  enclavé 
le  marbre.  Voyez  PreO’e.  Un  ber- 
ceau de  prelTe  a la  forme  d’un  challîs 
quarré  long  dans  le  vuide  duquel 
font  placées  les  bandes.  Voyez  Ban- 
des. 

BERCEAU , fe  dit  auflî  d’un  pe- 
tit lit  mobile  8c  branlant , qui  fert 
à coucher  les  jeunes  enfans. 

BERCELLE  , chef  les  émail- 
leurs  ; c’ell  un  outil  en  forme  it 
petite  pincette  faite  d’un  feul  mor- 
ceau df;  fer  replié  en  deux  ; 8c  dont 
les  bramehes  font  applaties  8t  un 
peu  pciintues  ; ces  ouvriers  s’en  fer- 
vent lorfqu’ils  veulent  tirer  Témail 
à la  I.'impe. 

Le  s orfèvres  ont  auflî  un  petit 
inftri  unent  fait  de  laiton  qu’ils  ap- 
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pelient  berctlk  , 8c  dont  ils Ye  Cer- 
vent  pour  travailler  eti  diamans  & 
en  d’autres  menus  ouvrages. 

BERCERi  ( manege,  ) iedird’tin 
cheval  qui  au  pas  Seau  trot  le  laide 
aller  nonchalamment  d’un  côté  8i 
«d’autre.  Cela  marque  prelque  tou- 
jours qta’il  eft  mou  & fans  force. 

BERCHEROCHT  , poids  de 
Mofeovie  , qui  équivaut  à 328  liv. 
de  France. 

BERGAME , tapilTerie  commu- 
ne qu’on  fabrique  avec  du  chanvre , 
du  coton  1 du  poil  de  bœuf  ou  de 
cfcevre,  8c  de  la  boutre  de  foie. 
Elle  fe  fait . à-peu-prés  comme  la 
toile.  La  Normandie  fournit  le  plus 
de  bergame  qu’aucune  autre  pro- 
vince ; mais  celle  de  Flandre  cH 
plus  eftiinée. 

BERGAMOTTE,  efpece  de  poire 
dont  la  chair  eft  beurrée  , tendre  . 
délicate  8c  d'un  parfum  agréable.  Il 
y a des  poires  bergainottes  d’été  8c 
des  poires  bergajuottes  d’automne. 

La  bergamotte  d’été , connue  en- 
core fous  le  nom  de  poire  de  Malin 
ou  de  la  Beurriere,  eft  groffe,  beur- 
rée , & fondante  : le  goût  en  eft 
fucré  ; elle  eft  bonne  à manger  dans 
le  mois  d’Août. 

La  bergamotte  d’automne  eft  une 
des  meilleures  poires  que  nous 
ayons , elle  a la  chair  tendre  8c  fon- 
djante , l’eau  douce  8c  fucrée  avec 
un  petit  parfum  très-agréable  j elle 
a laquelle  courte  8c  menue  , fa  peau 
eft  verte  , 8c  jaunit  en  mûrilfant  ; 
on  la  mange  en  Oélobre  , 8c  elle 
feconfervejufqu’enDécerabre.L’ar- 
bre  qui  la  donne  veut  être  en  terre 
♦é^ere  8c  enefpalier  bien  expofé.V. 
Efpalier.  Lorfqu’on  le  met  en  buif- 
fon  , fon  bois  qui  eft  très-délicat 
devient  plein  de  chancres,  8c  le 
fruit  tacheté  de  noir. 

Il  y a encore  deux  autres  efpeccs 
de  poires  de  ce  nom  , fçavoir  , la 
bergamotte  faiÿ'e  , 8c  la  bergamotte 
de  crefane.  La  première  eft  la  plus 
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hâtives  des  bergamottes  : c’eft  ufld 
poire  plate , toute  rayée  de  verd  & 
de  jaune.  La  bergamotte  de  crefane  t, 
ainll  appellée  , à caufe  de  fa  figure 
qui  paroît  comme  écrafée  , eft  d’un 
gris  verdâtre  qui  jaunit  en  mûrif- 
fant  ; elle  eft  très-beurrée  8c  d’une 
eau  fucrée  8c  vineufe. 

BERGAMOTTE,  efpece  de  citron 
dont  l’écorce  eft  unie  ; fon  odeur 
eft  plus  agréable  que  celle  des  au- 
tres citrons.  C’eft  à un  Italien  qu’eft 
due  l’origine  de  l’oranger  berga- 
motte. Il  s’avifa  d’enter  une  bran- 
che de  citronier  fur  le  tronc  d’un 
poirier  bergamotte  ; auffi  le  frm> 
qui  en  provient,  tient  deaqualités  du 
poirier  8c  du  citronier.  O’eft  de  ce 
fruit  qu’on  tireune  eflence  qui  porte 
fon  nom  ; cette  eflence  n’eftprécilë- 
ment  que  l’huile  eflentielle  qui  eft 
dans  les  véflcules  de  l’écorce  , 8c 
qu’on  en  exprime  avec  les  doigts  : 
un  moyen  d’avoir  cette  huile  en 
abondance  feroit  de  râper  l’écorce 
8c  de  mettre  enfuite  la  rapure  dans 
une  prefle  entre  deux  linges  , de  la 
même  maniéré  qi^on  retire  l’huile 
qui  eft  dans  les  amandes  douces  8c 
dans  les  femences. 

On  fait  avec  les  zeftes  de  la  ber- 
gamotte une  liqueur  qu’on  appelle 
eau  de  bergamotte.  Ce  n’eft  que  la 
partie  aromatique  de  l’écorce  qu’on 
retire  par  la  diftillation.  Nous  ne 
donnerons  point  ici  de  recette  pour 
la  faire  , nous  renvoyons  à l’article 
Ratafia  , où  l’on  trouvera  les  pro- 
portions de  l’eau  , de  l’efprit-de-vin 
8c  du  fucre  , ppuv  faire  toute  forte 
de  liqueurs. 

BËRGE , rivage  efearpé. 

BERGE,  eft  encore  un  petit  ba- 
teau femblable  à une  barque. 

BERGER  , c’eft  , dans  l'œcono. 
mie  rujlique  , celui  qui  eft  chargé 
de  la  garde  d’un  troupeau.  Un  ber- 
ger doit  être  fidele  , robufte  8c  vi- 
gilant , il  faut  qu’il  foit  levé  de 
grand  matin  8c  qu’il  falfe  fortir  les 
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IseAiaiix  à la  fraîcheur.  Il  doit  faire 
Jbuvent  la  revue  de  fon  troupeau , 
lorfqii’il  le  meneaux  champs  : il  faut 
qu’il  Ibit  toujours  à la  tête,  pour  em- 
pêcher le  dégât  qu’il  pourroit  faire  ; 
les  pâturages  les  meilleurs  & les 
plus  obondans  doivent  lui  être  con- 
nus. Il  faut  qu’il  foit  inftruit  des 
flifFérentes  maladies  qui  attaquent 
les  brebis  , & des  remedes  qu’elles 
exigent. Cette  connoilTance  eft  indif- 
penlable  ; car  fans  cela  il  laiflêra 
dans  un  troupeau  des  brebis  malades 
qui  communiqueront  bientôt  leurs 
infirmités  à celles  qui  fe  portent 
bien.C'es  devoirs  ne  font  pas  les  féuls 
qu’il  ait  à remplir,  c’eft  fur  lui  que 
roule  le  foin  de  tenir  la  bergerie 
propre  : il  doit  la  nettoyer  deux  fois 
l’an  , au  mois  de  Mars  & à la  fin 
d’Aoât , y fufpendre  un  fac  plein 
de  fel  afin  que  les  brebis  , pour  qui 
ce  feroit  un  remede  , puiflent  l’aller 
lécher , la  parfumer  de  tems  en  tems 
avec  des  plantes  odoriférentes , pour 
en  chaffer  les  araignées  , les  ferpens 
8t  autres  infeües  nuifibles  aux  bêtes 
à laine.  De  tous  ces  animaux  , ce 
font  les  couleuvres  qui  leur  portent 
le  plus  de  préjudice  ; elles  les  atta- 
quent, les  tettent  & altèrent  lé  lait  ; 
c’en  au  berger  à les  en  défendre.  Il 
doit  enfin  avoir  de  bons  chiens  , fe 
connoîrre  au  choixdes  bons  béliers, 
avoir  grand  foin  des  brebis  , quand 
elles  agnelent , Sc  fçavoir  les  aider 
quand  elles  en  ont  befoin.  On  peut 
lui  confier,  depuis  cent  jufqu’à  cent 
cinquante  brebis. 

BERGERIE  ; c’efl  le  lieu  où  l’on 
héberge  les  bêtes  à l.V.ne , les  boucs 
SI  les  chèvres.  Ces  animaux  ne  de- 
mandentpas  une  maifon  magnifique. 
Il  faut  cependant  qu’elle  l'oit  bien 
conftnlite  & convenable  à leur  na- 
turel Sc  à leur  fartré.Il  leur  faut  une 
retraite  fïire contre  le  froid, l’eau  8c 
les  humidité'  q li  font  leurs  plus 
grands  ennemi!.  Il  elf  incroyable 
combien  un  rerrein  humide  leur  eft 
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pernicieux , cela  feul  eft  capale  de 
leur  donner  pendant  l’hiver  une  in- 
finité de  maladies  ; il  faudroit  dortc  , 
pour  les  en  préferver  , qu’ijne  ber- 
gerie fûtconftruite  dans  un  endroit 
élevé  , fur  un  fond  de  fable  fin  , ou 
de  terre  mêlée  de  fable  qui  produi- 
roit  peu  d’exhalaifons  8c  qui  feroit 
propre  à lé  charger  de  toute  forte 
d’humidités  8c  d’impuretés  liquides. 

On  fepropofe  ordinairement, dans 
la  conftruftion  d’une  bergerie  , de 
mettre  les  brebis  à l’abri  des  froids 
de  l’hiver  , 8c  on  eft  perfuadé  que 
plus  il  y fait  chaud,  mieux  cela  vaut. 
II  eft  certain  cependant , 8c  l’expé- 
rience prouve  tous  les  jours  ,qu’iiné 
chaleur  exceffive  leur  eft  aufli  nuifi- 
ble  que  le  grand  froid  ; il  faut  feu- 
lement chercher  àleurprocurerune 
chaleur  douce  8c  modérée  , 8c  ce 
n’eft  que  dans  le  tems  qu’elles  agne- 
lent qu’il  faut  les  garantir  des  moin- 
dres imprefilons  du  froid. 

La  meilleure  expofition  d’une  ber- 
gerie eft  celle  du  midi,  il  y en  a qu’on 
fait  fans  planchers,  d’autres  avec  des 
planchers  qui  fervent  de  greniers  aux 
fourrages;  les  brebis  font  plus  chau. 
dement  dans  celles-ci , fur-tout  fi  les 
planchers  font  bas.Une  bergerielon- 
gue  de  trois  toiles  doit  être  haute  de 
neuf  pieds  ; fi  elle  a trois  toifes  de 
longueur  de  plus,  il  faut  ajouter  en- 
viron deiix  pieds  de  hauteur  de  plus, 
c’eft-a-dire,  qu’une  bergerie  longue 
de 6 toiles, doit  avoir  ii  pieds,  8cc. 
Elle  doit  avoir  en  largeur  la  moitié 
de  fa  longueur  ; c’eft  la  proportion 
la  plus  fymmétrique.  U faut  prati- 
quer des  trous  dé  trois  à quatre 
pouces  de  diamètre  , le  long  du  bâ 
riment , pour  donner  palTage  aux 
exhalaifons  8c  pour  renouveller 
l’air;  choie  trèS-eïiéntielleàla'r.uité 
des  brebis. 

L’aire  d’une  bergerie  doit  être 
unie  8c  l'an?  pierres  ; il  faut  qu’elle 
aille  en  pente , du  foml , vers  la  porte 
pour  faci.iter  récoultment  de  l’u- 
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line  qui  par  fon  féjour  cauferoit  du 
mal  aux  pieds  des  brebis  & gâteroit 
leur  laine  ; il  faut  pour  cela  qu’il  y 
ait  pluüeurs  petits  trous  pratiqués 
en  bas  des  parois.  Une  attention 
qu’il  faut  avoir , c’cft  de  couvrir  tou- 
jours le  fol  de  paille  fraîche  , avant 
que  d’y  mener  les  brebis , & de  n’y 
lailTer  pendant  l’hiver  le  fumier  en- 
taïïè , que  jufqu’à  une  certaine  hau- 
teur. Quand  on  a des  brebis  dont 
la  laine  ell  hne  & précieufe  , on 
fait  le  fol  de  la  bergerie  de  plan- 
ches ; outre  les  petits  trous  dont 
nous  avons  parlé  plus  haut,  8t  qu’on 
pratique  à quelque  dilfance  les  uns 
des  autres  aux  parois  de  la  bergerie, 
on  y fait  encore  une  ou  deux  fêne- 
tres  de  deux  pieds  de  large  fur  deux 
de  haut  ; ces  fenêtres  doivent  être 
à coulilTes  ; on  les  ouvre  , quand  on 
s’apperçoit  qu’il  fait  trop  chaud  dans 
la  bergerie  : il  eft  certain  d’ailleurs , 
que  les  brebis  profperent  mieux  au 
grand  jour  , que  dans  l’obfcurité. 

Dans  une  bergerie  bien  conftrui- 
tc , il  doit  y avoir  plufieurs  compar- 
timens  pour  pouvoir  féparer  les  bre- 
bis malades  , ou  celles  qui  veulent 
agnelet , de  celles  qui  ne  font  dans 
aucun  de  ces  deux  cas  ; il  faut  en 
avoir  auffi,  pour  mettre  les  agneaux 
8(  les  béliers  à part. 

Enfin  il  faut  avoir  la  plus  grande 
attention  pourgarantir  unebergerie 
des  araignées  & de  leurs  tifius  ; il 
doit  y avoir , fous  le  toit , des  gout- 
tières pour  recevoir  & conduire  les 
eaux  des  pluies. 

BERGERONETTE , oifeau  de 
la  grofleur  & de  la  figure  de  la  la- 
vandière : il  a le  deflbus  du  corps  de 
couleur  jaune,  8c  le  defilis  d’unverd 
obfcur  , excepté  le  milieu  du  dos 
qui  ell  noirâtre  ; on  apperçoit  au 
dellûs  des  yeux  une  ligne  jaune  qui 
s’étend  juiques  derrière  la  tête.  Sa 
queue  eft  de  deux  pouces  8c  demi 
de  longueur  ; fon  bec  eft  noir  , l'es 
pattes  noirâtres  ; l’ongle  du  doigt  de 
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derrière  eft  allongé  comme  dans  lel 
allouettes. 

La  bergeronette  niche  dans  les 
bleds  , 8c  fait  fon  nid  avec  des  her- 
bes j la  femelle  fait  d’une  feule  ponte 
quatre  ou  cinq  oeufs  parfemés  de 
taches  8c  de  lignes  brunes. 

11  y a une  autre  efpece  de  berge- 
ronette de  la  gr.andeur  de  la  précé- 
dente , 8c  dont  la  queue  eft  plus  lon- 
gue que  tout  le  relie  du  corps.  EJIe 
fe  trouve  le  long  des  rivières  8c  des 
fleuves  qui  roulent  fur  le  gravier  , 
8c  elle  vit  de  mouches  8c  d’autres 
infeftes.  ^ 

BERIL , pierre  précieufe  dont  les 
anciens  diftinguoient  plufieurs  ef- 
peces  : les  modernes  lui  ont  donné 
le  nom  d' Aigue  marine,  parce  qu’elle 
eft  de  couleur  d’eau  de  mer  , c’eft- 
à-dire  , de  couleur  verte  8c  bleue. 
Les  bérils  qui  approchent  le  plus 
de  cette  couleur  pallênt  pour  les 
plus  beaux.  Après  ceux-là,  les  pâles 
parfemés  de  couleur  d’or  font  les 
plus  eftimés.  Il  y en  avoit  ancien- 
nement plufieurs  autres  qui  ne  por- 
tent plus  le  nom  de  béril , 8c  qui 
appartiennent  à d’autres  genres  de 
pierres  précieufes. 

On  peut  contrefaire  le  béril , en 
mêlant  un  peu  de  faffre,  8c  une  cer- 
taine quantité  de  cuivre  calciné  avec 
le  foufre,  8c  réduit  en  poudre,avec  la 
matière  du  cryftal  faûice,lorfqu’elle 
eft  en  fonte.  V.  Saffre,  Crijlal.  On 
celfe  de  mettre  de  ces  deux  poudres, 
lorfque  la  matière  du  cryftal  a pris 
une  couleur  telle  qu’on  la  demande. 

BERLINE  ; c’eft  le  nom  que  les 
felliers-carrojf.ers  donnent  à une 
efpece  de  voiture  quia  fuccédé  aux 
carrofTes  8c  qui  eft  fort  en  ufage  au- 
jourd’hui ; elle  tire  fon  nom  de  la 
ville  de  Berlin.  Une  des  grandes  rai- 
fons  qui  a fait  adopter  les  berlines, 
8c  proferire  les  carroftês  , eft  que 
quand  une  foupente  manquoit  à un 
carrofle  , il  verfoit  nécelTairement 
fur  le  côté  , Voyez  Soupente.  Il  n’en 
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eft  pas  de  même  delà  berline  ; lorf- 
qu’un  pareil  accident  arrive  , elle  ne 
fait  que  fe  pencher  fur  le  brancard, 
qui  la  fout'fcnt.  Voyez  Brancard. 
Outre  cet  avai'ii^ige  quç  la  berline  a 
fur  le  carroflê  , elle  a êftcore  celui 
d’être  plus  légère  & plus  commode 
en  voyage  ; le  corps  en  eft  élevé  fur 
des  bandes  de  cuir  très-larges  qui 
la  fufpendent  : il  y a im  marchepied 
pour  y entrer  ; 8i  aux.portieres  , il 
y a , au  lieu  de  panneaux  , des  gla- 
ces que  l’on  fait  couUr  à fond  , ce 
qui  eft  fort  commode  : quant  à l’in- 
térieur , il  ne  différé  point  de  celui 
d’un  carroflê  & d’une  chaife  de  pof- 
te  , à quelques  diminutions  ou  aug- 
mentations près  : tout  en  eft  rem- 
bourré comme  les  fauteuils  de  cham- 
bres , & recouvert  enfuite  de  ve- 
lours , damas  , ou  autre  étoffe. 

BERLINGOT  , petite  voiture 
plus  légère  que  la  berline  , mais 
qui  a la  même  forme. 

BERME  : les  amydonniers  ap- 
pellent aind  un  tonneau  dans  lequel 
ils  mettent  les  recoupes  de  froment 
pour  y fermenter  , ou  y recevoir 
les  autres  préparations. 
BERNACLE,  oifead^.  Gravant, 

BESACE,  fe  dit  d’une  efpece  de 
ûc  ouvert  par  le  milieu.  On  porte 
la  beface  fur  l’épaule , de  façon  que 
l’un  des  bouts  pend  par  devant  & 
l’autre  par  derrière. Réduire  un  hom- 
me à la  beface  , c’eft  le  réduire  à 
l’aumAne  & à la  derniere  mifere. 

BESAIGUE  ; e’eftun  inftrument 
de  fer  , d’environ  trois  pieds  & de- 
mi de  longueur  : il  a la  forme  d’un 
cifeau  à un  tranchant  ;^ar  un  bout , 
un  bec-d’âne  par  l’autre  ; dans  le 
milieu  eft  un  manche  de  fer  qui 
fert  pour  la  tenir.  C’eft  avec  la  be- 
faiguë  que  les  charpentiers  font  les 
tenons  Sc  les  mortoifes.  Voyez  Te- 
non , Mortoifc.  Ils  s’en  fervent 
auŒ  pour  dreffer  & réparer  leurs 
bois , lorfqu’ils  les  ont  réduits  à I4 
cognée.  - 
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BESANÇON  : les  fleuriftes  don- 
nent ce  nom  à une  renoncule  fim- 
ple  de  double  couleur  , d’un  jaune 
pâle  marqueté  de  rouge  fur  un  fond 
jaune. 

■ BESI  de  caijjoy , efpece  de  petite 
poire  dont  la  peau  eft  peu  unie  , la 
chair  tendre  , mais  cotoneùfe  , 8c 
fouvent  remplie  de  pierre  ; elle  eft 
à-peu-près  de  la  groffeur  d’un  blan- 
quet.  Voyez  Blanquet.  Le  fond  du 
colffris  eft  jaunâtre  & parfemé  de 
ronfleurs.  Le  befi  de  caijffby  le  nom- 
me auflî  roujjette  d'Anjou  ; cette 
poire  eft  bonne  à manger  en  Dé- 
cembre 8c  Janvier. 

BESI  d’hery,  efpece  de  poire  qui 
a été  trouvée  dans  une  forêt  de  la 
Bretagne,appellée  Hery, d'où  lui  eft 
Venu  Ion  nom.  Le  mot  befî  lignifié 
poire  en  breton.  Le  befi  d'hery  eft 
rond , de  la  grofleur  d’une  balle  de 
jeu  de  paume.  Le  coloris  en  eft 
jaune  8c  d’un  verd  blanchâtre,  elle 
mûrit  en  Oflobre  Sc  Novembre. 

BESI  d'hery-landry  , forte  de 
poire.  Voyez  Lès-chaJJerie. 

BESI  desEJJards  , autre  forte  de 
poire  peu  eftimée. 

BESI  de  Mapan  ; e’eft  encore  une 
poire  qui  mûrit  dans  le  mois  d’ Août 
8c  dont  la  Quintinie  ne  fait  pas  plus 
de  cas  que  de  la  première. 

BESI  de  la  Motte , forte  de  poire 
aflêz  bonne,  qui  dure  jufqu’à  la  fia 
de  l’automne. 

BESNARDE , ou  BENARDE  : 
les  ferruriers  appellent  de  ce  nom  les 
ferrures  qui  s’ouvrent  de  deux  cô- 
tés. Ils  appellent  aufli  benardes  les 
portes  garnies  de  cette  efpece  de 
ferrure. 

BESOCHE  , agriculture  & jar- 
dinage : c’eft  le  nom  d’un  inftru- 
ment de  fer  avec  lequel  on  fait  les 
labours  dans  les  terreins  pierreux  ; 
c’eft  la  même  chofe  qu’un  hoyau. 
Voyez  Hoyau, 

B E S O N , mefure  en  ufage  â 
Augsbourg  8c  dans  quelques  villes 
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‘ d’Allemagne  pour  les  liquides. 

BESOKCH,  forte  de  monnoie 
d’étain  ou  de  métail , qui  a cours  à 
Ormus , 8t  qui  vaut  un  liard  de 
France. 

BETAIL,  terme  colleûif  fous  le- 
quel font  comprifes  toutes  les  bêtes 
d quatre  pieds  qui  fervent  à la  cul- 
ture des  terres  & à la  nourriture  de 
l’homme.  On  dillingue  le  gros  & 
le  menu  bétail  ; les  bœufs  , les  va- 
ches , les  géniUès  St  les  taureaux 
font  dans  la  première  clafle  ; on  les 
appelle  proprement  bêtes  à corne. 
Les  moutons  Si  les  brebis  qu’on  ap- 
pelle bêtes  à laine  font  dans  la  fé- 
condé ; on  peut  y ajoûter  les  chè- 
vres , les  boucs  St  même  les  co- 
chons qui  font  effeâivement  partie 
du  menu  bétail. 

Tous  ces  beftiaux  font  le  princi- 
pal engrais  ëc  la  richeflê  des  cam- 
pagnes ; c’eft  par  eux  que  l’abon- 
dance qui  y régné  fe  répand  dans  les 
villes: les  foins  qu’ils  exigent,  quel- 
que multipliés  qu’ils  puillênt  être  , 
font  toujours  compenfés  avec  ufure 
par  le  proft  St  les  douceurs  qu’ils 
procureur.  Il  eft  inutile  de  s’éten- 
dre ici  davantage  fur  les  fecours  St 
les  revenus  qu’on  retire  du  bétail  ; 
nous  donnerons  tous  les  détails  qui 
concernent  ces  animaux  aux  articles 
Boeuf,  Vache  , Taureau  , Motion  , 
Bélier  , Brebis  , Agneau  , Bouc  , 
Chèvre  , &c. 

BETE  brute  \ ce  terme  comprend 
les  animaux  , en  tant  qu’ils  fontdif- 
férens  des  hommes  : il  fe  dit  parti- 
culiérement des  animaux  à quatre 
pieds  qui  fervent  à voiturer  , ainll 
on  dit  une  bête  de  fomme  ; une  bête 
de  charge;  on  n’applique  à l’homme 
le  mot  de  bête  8t  brute  que  par  mé- 
pris , St  toujours  en  mauvaife  part. 
Il  n’y  a que  le  terme  animal  qui  foit 
générique  St  qui  convienne  à tous 
les  êtres  organifés  vivans.  Il  com- 
prend l’homme  St  la  bête.  L’ani- 
mal vit  , agit , & fe  meut  de  lui-- 
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même  ; mais  on  ignore  encorfe  file* 
bêtes  font  gouvernées  par  les  ioix 
générales  du  mouvement , ou  par 
une  motion  particulière  : on  peut 
voir  à ce  fujet  l’article  Ame  des  bêtes 
dans  l’Encyclopédie.  Quoi  qu’il  en 
foit  , il  ell  certain  que  fi  les  bêtes 
comparées  aux  hommes  n’ont  point 
les  grands  avantages  qu’ils  ont,  elles 
en  ont  d’autres  qu’ils  n’ont  pas  ; les 
bêtes  n’ont  pas  nos  efpérances , mais 
elles  n’ont  pas  nos  craintes  -,  elles 
font  fujettes  à la  mort  comme  nous, 
mais  c’ell  fans  la  connoître.  Elles 
ignorent  le  mauvais  ufage  de  leurs 
pallions , St  fçavent  fouvent  fe  con- 
ferver  mieux  que  nous. 

BE'l'ES , chajj'e.  Sous  cette  déno- 
mination elt  compris  le  gros  gibier 
dont  les  chafleurs  font  trois  clalTes. 
Ils  placent  dans  la  première  les  bê- 
tes fauves  , dans  la  féconde  les  noi- 
res , St  dans  la  troifieme  les  bêtes 
roufTes  ou  carnaflieres.  Les  bêtes 
fauves  font  le  Cerf,  le  daim  , le 
chevreuil  , Stc.  Les  noires  font  le 
fnnglicr  St  les  marcaflins  ; ces  deux 
claflés  compolé’it  la  grande  venai- 
fon  ; les  bêtes  roufTes  , autrement 
carnaflieres  , font  le  loup  , le  re- 
nard , la  fouine  , le  bléreau  , Stc. 

BETILLE,  efluneefpece  demouf- 
feline  des  Indes  , ou  toile  de  coton 
blanc  , qu’on  fabrique  à Pondi- 
clieri.  11  y en  a de  trois  fortes  ; celle 
qu’on  appelle  bétille  efl  un  peu 
grofliere  j fa  largeur  ell  de  cinq  fixie- 
mes , St  fa  longueur  efl  de  vingt  au- 
nes, la  pièce.  Lu  féconde  ,appellée 
bétille  organdi,  efl  très-fine  , & fon 
grain  efl  rond.La  pièce  efl  de  douze 
aunes  St  demie  fur  trois  quarts  St 
cinq  fixiemes  de  large.  La  troifieme, 
appellée  bétille  tarnatane  , efl  fort 
claire  , St  la  pièce  a douze  aunes  de 
long  fur  lépt  huitièmes  de  large. 
Il  y a des  bétilles  de  diveriés  cou- 
leurs , qu’oti  apportoit  autrefois 
de  Bengale  ; elles  font  ordinaire- 
ment rouges  St  blauches^  St  Tau- 
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nage  efl  égal  à celui  du  tarnatane. 

BETOINE , plante  dont  les  feuil- 
les font  oblongiies  , bolTeiées  , gar- 
nies de  duvet,  & portées  fur  des 
queues  d’un  pouce  ou  deux  de  lon- 
gueur. Ses  fleurs  en  gueule  , 8c  de 
couleur  purpurine , forment  des 
épis  à l’extrémité  des  tiges.  La  levre 
fupérieure  de  chaque  fleur  , efl  re- 
levée , pliée  en  gouttière , 8c  échan- 
crée  i dans  l’inférieure  on  remar- 
que trois  parties , dont  la  moyenne 
efl  fort  grande  8c  échancrée.  Le 
piflile  qui  fort  du  calke  efl  entouré 
de  quatre  embryons  qui  deviennent 
dans  la  fuite  quatre  petites  femen- 
ces  oblongues. 

La  bétoine  n’efl  gueres  cultivée 
que  dans  les  jardins  de  botanique  ; 
elle  entre  en  médecine  dans  beau- 
coup de  préparations , 8c  il  exille  des 
traités  particuliers  fur  fes  vertus. 
Elle  fe  multiplie  de  femence , 8c  plus 
aifément  de  plant  en  Mars.  Un  ter- 
rein  humide  8c  l’ombre  lui  font  fa- 
vorables. On  peut  les  placer  dans 
les  bordures  d'un  parterre.  ' 

' BETOIRES , économie  rujlique  ; 
ce  font  des  trous  creufés  en  terre 
d’efpace  en  efpace  8c  remplisde  pier  - 
railles  , pour  y recevoir  les  eaux 
dont  la  crue  des  mares  , la  conti- 
nuité des  pluies  , la  fonte  des  nei- 
ges, inondent  fouventla  campagne, 
Sc  dont  on  feroit  fort  incommodé 
fans  cette  précaution.  On  pratique 
dans  les  lieux  par  où  ces  eaux  ont 
coutume  de  prendre  leur  cours,  des 
rigoles  qui  les  conduifent  dans  ces 
trous,  V.  Rigole.  Dans  les  grandes 
balTcs  cours  ces  bétoires  font  faites 
de  pierres , on  les  couvre  d’une  grille 
de  fer  à mailles  ferrées  avec  une 
petite  ouverture  , pour  qu’il  n’y  ait 
que  l’eau  qui  pafle , 8c  que  les  grof- 
fes  ordures  qui  les  auroient  bientôt 
comblées  , foient  arrêtées.  On  les 
place  aulllde  maniéré  que  les  égouts 
du  fumier  ne  puiflënt  point  y avoir 
leur  cours  8c  s’y  perdre. 
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BETON  , mûfonne/ie, fedir d’u- 
ne efpece  de  mortier  qui  acquiert 
dans  la  terre  une  dureté  égale  àcelle 
du  roc,.  On  fe  fert  de  béton  dans  les 
fondemens  d’un  bâtiment. 

BET  TE  : on  dillinguc  deuxefpe* 
ces  de  bettes,  la  blanche  8c  la  rouge  , 
cette  plante  ell  mieux  connue  fous 
le  nom  Aepoirée.  Voyez  Pairée. 

BEl’'rE-RAVE,  plante  dont  la 
tige  8c  la  feuille  reflèmblent  aflez 
par  la  forme  à celle  de  la  poirée, 
C’ell  dans  la  racine  que  confifle,  tout 
le.  mérite  de  la  bette-rave.  On  en 
diftingue  trois  efpeces  , la  grofle 
rouge,  la  petite  qu’on  nomme  Caf- 
telnaudari , 8c  la  blanche.  La  pre- 
mière efl  la  feule  cultivée  dans  les 
jardins  des  environs  derRarisifa  ra- 
cine efl  d’un  rouge  de  fang , & porte 
jufqu’â  quatre  pouces  de  diamètre 
fur  douze  8c  plus  de  longueur  ; fa 
feuille  efl  d’un  rouge  violet , 8c  la 
côte  d’un  rouge  d’amaranthe. 

La  Caflelnaudari  efl  peu  connue 
aux  environs  de  Paris  i elle  mérite- 
roit  cependant  de  l’être  davantage  , 
à.caufe  de  fa  délicatelTe  8c  de  fon 
goût , qui  tient  de  celui  de  la  noi- 
fette.  Elle  a de  plus  l’avantage  de  fe 
manger  dans  le  mois  d’Août , 8c  elle 
n’a  rien  de  l’âcreté  de  la  première 
efpecc  , qui  d’ailkiirs  n’efl  bonne 
à manger  qu’à  la  fin  de  l’automne. 
Il  n’y  a point  de  différence,  dans  la 
couleur  de  leurs  racines,  mais  il  y en 
a dans  la  feuille  •,  celle  de  la  Cajlel- 
ttaudari  efl  plus  petite  , plus  ronde  , 
8c  d’une  couleur  plus  plombée. 

La  bette  - rave  blanche  n’efl  pas 
plus  connue  à Paris  que  la  précé- 
dente. 11  y a cependant  des  provin- 
ces , où  on  la  trouve  plus  tendre  8c 
plus  délicate  que  la  rouge  ; mais  s’il 
faut  en  croire  les  connoiffeurs , fon 
goût  n’efl  point  auffi  décidé. 

Labette-rave  demande  une  bonne 
terre,  bien  amandée , meuble  8c  pro, 
fondement  labourée;  autrement  elle 
fourche  , 8c  ne  fait  aucun  profit  : 
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•lie  fe  multiplie  de  Temence , à la  fia 
d’ Avril , dans  les  terres  chaudes  ; 8t 
à la  mi-Mai,  dans  celles  qui  l'ont 
froides,  il  vaut  mieux  la  l'emer  en 
bordure  , qu’en  planche  y parce 
qu’elle  a plus  d’air  ; dès  qu’elle  a 
poulTé  cinq  à fix  feuilles , il  faut  l’é> 
claircir , lailTer  un  grand  pied  de 
diftance  de  l’un  à l’autre  , l’arrofer 
& la  farder  de  tems  en  tems. 

11  efinécelTaire  de  tirer  les  bettes- 
raves  de  la  terre  vers  la  fin  de  l’au- 
tomne , 8c  prendre  garde  fur-tout 
que  la  gelée  ne  les  lurprenne  , ni  en 
terre-,  ni  dans  la  ferre  ; car  elles 
n’en  reviennent  pas  comme  d’autres 
racines.il  y a des  gens  qui , pour  les 
conferver  pendant  l’hyver , en  font 
une  planche  de  quatre  pieds  de  large, 
les  plaçant  fur  le  côté  ; 8c  fur  cha- 
que lit  de  bettes-raves , ils  mettent 
tin  lit  de  fable  , ils  élevent  la  plan- 
che jufqu’à  quatre  ou  cinq  pieds  de 
haut.  Il  y en  a d’autres  qui  n’ayant 
ni  ferre  ni  cave , les  enferment  dans 
de  grands  trous  qu’ils  font  dans  le 
potager  : ils  recouvrent  chaque  lit 
de  bettes-raves  d’un  peu  de  terre  , 
8c  mettent  par  - delTus  üx  ou  fept 
pouces  de  grand  fumier  pour  rece- 
voir l’humidité  des  eaux.  Ces  deux 
manières  de  conferver  les  bettes- 
raves  pendant  l’hyver  , paflênt  pour 
bonnes  ; mais  on  peut  fe  difpenfer 
d’y  regarder  défi  près:  il  fuifit,  après 
qu’on  les  a arrachées,  d’eq  ôtertoute 
la  fanne  qu’on  tord  avec  les  mains  : 
Voyez  Farine  , d’en  féparer  la  terre 
avec  foin  , de  les  lailTer  un  jour  à 
l’air  pour  fe  relTuyer , 8c  de  les  en- 
fermer enfuite  dans  une  ferre , fans 
y mêler  ni  terre  , ni  fable. 

La  graine  de  bette-rave  eft  ronde , 
8c  relTemble  à celle  de  la  poirée  , 
excepté  qu’elle  eft  un  peu  plus  grife. 
Pour  en  avoir,  on  replante  au  mois 
de  Mars  quelques  bettes-raves  qu’on 
a confervées  dans  la  ferre  , dans  un 
endroit  du  jardin,  où  l’on  puilTe 
empêcher  le  vent  d’en  renvirlerles 
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montant  ; on  les  coupe  au  mois 
d’Août  & de  Septembre  , on  les 
feche , on  les  froilTe  , 8c  on  vanne 
la  graine  ; elle  fe  conferve  bonne 
deux  ou  trois  ans.  > 

La  bette-rave  cuite  à l’eau  , au 
four  , ou  fous  la  cendre  chaude , & 
mange  en  falade  avec  la  mâche  ou 
le  céleri.  Voyez  Mâche  , Céleri,  La 
meilleure  falade  de  bettes-raves  fe 
fait  avec  l’oignon  cuit , les  câpres , 
les  capucines,  les  anchois  8c  les  cor- 
nichons. V.  tous  ces  mots  à leurs  ar- 
ticles. On  fert  auffi  les  bettes-raves 
fricaflees  au  beurre  avec  oignon  , 
perjil , poivre  , fel , &c. 

BLT'fE-RAVE,  forte  de  mauvaife 
poire  qui  mûrit  au  mois  d’Août. 

U y a aufii  une  efpece  de  pêche 
de  ce  nom , les  pêches  bettes-raves 
ont  la  chair  groillere  ; elles  ne  font 
bien  bonnes  qu’en  compôte.  Voyez 
Compâte. 

BETUSE , fe  dit  d’un  tonneau 
où  les  palefreniers  confervent  l’a- 
voine , il  eft  ouvert  fur  le  côté  , 
avec  une  fermeture  à charnière.  Il 
y a des  bétufes  pour  tranfporter  du 
poilTon  d’un  étang  à l’autre , quand 
on  leve  le  peuple. 

BEURRE  , économie  rujlique  : 
fubftance  gralTe  8c  onâueufe , qu’on 
répare  du  lait  en  le  battant.  V.  Lait. 
Ce  n’eft  proprement  que  la  crème 
du  lait  qui , à force  d’être  foulée  8c 
battue  , fe  dépouille  de  fa  férofité  , 
Scprend une  conliftance  plus épaiflê  ; 
le  lait  fournit  plus  ou  moins  de  beur- 
re, à proportion  des  parties  huileu- 
fes  8c  gralTes  qu’il  contient.  Il  faut 
environ  dix  livres  de  lait  pour  faire 
deux  livres  8c  demie  ou  trois  livres 
de  beurre.  Cette  opération  deman- 
de beaucoup  de  propreté  : voici  la 
maniéré  dont  on  le  fait  dans  nos 
campagnes. 

On  prend  une  quantité  de  crème 
qu’on  a confervée  dans  des  pots  , 
8c  qu’on  a levée  de  deftlis  le  lait  re- 
froidi 8c  un  peu  repofé  ;on  la  jette 
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iaas  une  baratte  bien  lavée  : Voyez 
B’^irane  , ik  on  la  bat  avec  la 
batte-beurre  jul'qu’à  ce  qu’elle  s’é- 
paiflilTe.  Le  beurre  ell  quelquefois 
très-long-tems  à prendre  , dans  la 
baratte , toute  fa  conliflance  : on 
peut  la  lui  donner  promptement  , 
en  y mêlant  du  lait  de  vache  , nou- 
vellement trait  8t  encore  chaud. 

11  y a des  circonftances  où  le  grand 
froid  & le  grand  chaud  font  les  iêu- 
les  caufes  qui  empêchent  la  crème 
de  s’épaiflir  ; dans  le  premier  cas  , 
il  faut  approcher  un  peu  la  baratte 
du  feu  , pendant  le  travail  , pour 
échauffer  & animer  par  une  chaleur 
douce  les  parties  huileufes.  Dans  le 
fécond  cas,  on  aune  terrine  remplie 
d’eau  claire  & fraîche  , dans  laquelle 
on  trempe  de  teins  en  teins  la  batte- 
beurre,  pour  rafraîchir  8c  lier  les 
parties  de  la  crème  que  la  grande 
chaleur  a divifées.  Mais  lorfque 
l’obllacle  à répaiffilfement  vjent  de 
la  mauvaife  qualité  du  laitvqui  a 
trop  peu  de  parties  butyreuics  Sc 
trop  de  férofité , il  n’y  a que  la  pa- 
tience ik  le  lait  trait  tout  chaud 
qui  peuvent  faire  lier  le  peu  de  par- 
ties crêmeufes  qu’il  contient  ; il  vaut 
mieux  encore  ft  défaire  de  la  vache 
qui  le  donne.  Lorfque  le  beurre  eft 
fait , il  relie  une  efpece  de  férolité , 
ou  de  petit  lait , qu’on  appelle  ba- 
beurre. Voyez  ce  mot. 

Le  beurre  étant  fait , comme  nous 
venons  de  le  dire  , îk  bien  lavé , il 
faut  l’envelopper  d’un  linge  blanc  , 
& le  porter  au  frais  dans  la  laiterie. 
On  fépare  celui  qu’on  veut  manger 
ou  vendre  frais  ; 8c  on  fale  , ou 
bien  on  fond  fur  le  champ  celui 
qu’on  veut  conferver  ; il  ne  faut 
pas  attendre  qu’il  foit  refroidi  8c 
durci  ; c’eft  ainfi  qu’on  fait  en  Bre- 
tagne , en  Normandie  8c  en  Flan- 
dre ces  beurres  exquis  qu’on  eftime 
li  fort  à Paris. 

On  fait  du  beurre , non-feulement 
de  lait  de  vache  -,  mais  ou  peut  en 
Tome  I. 
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faire  encore  de  lait  de  brebis  8c  de'^ 
chevre , 8c  même  de  celui  de  cavale, 
8c  d’ànelTè.  Le  lait  de  vache  eft 
celui  qui  en  donne  le  plus.  Le 
beurre  du  mois  de  Mai  eft  le  plus 
eftimé  Sc  le  meilleur  ; celui  qu’on 
fait  en  été  , entre  les  deux  Notre- 
dame  , tient  le  fécond  rang  ; celui 
du  commencement  de  l’automne  eft 
très-inférieur.  Mais  ce  n’eft  pas  feu- 
lement par  la  faifon  qu’il  faur  juger 
de  la  bonté  du  beurre , il  faut  en- 
core avoir  égard  , à l’odeur , à la 
couleur  8c  au  goût  ; l’odeur  8c  la 
faveur  doivent  en  être  douces  8c 
agréables  ; fa  couleur  doit  être  na- 
turellement jaune , mais  d’un  jaune 
peu  foncé.  Il  faut  encore  le  choilir 
le  plus  frais  battu  qu’il  fe  peut  ^ il 
en  eft  plus  agréable  Sc  plus  falu- 
taire. 

C’eft  dans  le  mois  de  Mai  8c  de 
Septembre  qu’on  fale  8c  qu’on  fond 
le  beurre  pour  en  faire  fa  provifion  j 
Sc  comme  il  eft  ordinairement  à bon 
marché  dans  ces  deux  faifons  , il 
faut  le  garder  pour  le  vendre  en  hy- 
ver  ou  en  carême  ; on  le  vend  tou- 
jours plus  chèrement  depuis  le  mois 
de  Novembre  jufqu’à  celui  de  Mars. 

BEUKRE  falé.  Pour  faler  le 
beurre  , on  en  prend  une  certaine 
quantité  à la  fois , par  exemple  , 
deux  livres  ; on  l’étend  avec  un  rou- 
leau fur  une  table  bien  nette  ; Sc 
après  l’avoir  poudré  de  fel  égrugé  , 
on  le  plie  en  trois  ou  quatre  ; on 
le  pétrit  enfuite  , on  l’étend  , on  le 
fale  Sc  on  le  pétrit  une  fécondé  fois; 

Sc  lorfqu’il  eft  alfez  falé  au  goût  , 
on  le  met  dans  un  pot  de  grès  entre 
deux  couches  de  fel , ou  bien  on  y 
répand  deffus  une  faumure  qu’on  re-  ’ 
nouvelle  de  teifis  en  tems.  On  cou- 
vre la  couche  de  fel,  ou  la  faumure  , 
de  quelques  douirles  de  papier  , 8c 
on  place  le  pot  dans  un  lieu  frais. 
On  met  ordinairement  une  livre  de 
gros  fel  fur  douze  livres  de  beurre  : 
il  vaut  mieux  encore  en  mettre  plus 
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que  mois  , le  beurre  s’en  conserve 
plus  long  - tems  ; St  il  ne  tourne 
point  à la  graiflê , quand  on  le  tranf- 
porte  au  loin. 

BEURRE  fondu.  Il  faut  choifir  le 
beurre  frais  8t  de  bon  goût  pour  le 
fondre  , de  même  que  pour  le  ialer. 
On  le  met  dans  un  chaudron  fur  un 
feu  clair  & modéré  ; lorfqu’il  com- 
mence à frémir,  il  faut  le  remuer  , 
avec  une  écumoire , pour  l’empêcher 
de  lever,  & le  faire  bouillir  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  cuit  ; on  le  retire 
enfuite  de  delTus  le  feu , on  le  lairte 
repofer  un  moment , on  l’écume  , 
8c  onle  verfe,fansbrouiller!e  fond, 
dans  des  pots  de  grès  bien  lavés.  On 
attend  que  le  beurre  foit  refroidi 
pour  boucher  les  pots.  On  garde 
(eparément  le  beurre  qui  eil  au 
fond  du  chaudron  , & on  l’emploie 
aux  potages  du  commun. 

Le  beurre  fondu  fe  conferve  bon 
deux  ans  entiers  , quoiqu’on  n’y 
mette  point  de  fel  : il  fert  pour  les 
fritures  , les  entremets  8c  la  pâtif- 
ferie.  Voyez  Friture  , Entremets  , 
PâtiJJerie.  U V a des  provinces  où 
l’huile  étant  fort  chere  , on  fe  fert 
de  beurre  pour  les  falades.  Voyez 
Salade. 

BEURRÉ  , forte  de  poire  qui 
vient  à maturité  en  Septembre  Sc  en 
Oftobre.  II  y a le  beurré  rouge  , ou 
beurré  d'Anjou  , & le  beurré  gris  ; 
celui-ci  n’eR  point  fi  haut  en  cou- 
leur ; il  eil  plus  tardif,  moins  âpre 
& plus  doux  que  le  beurré  rouge. 

Le  beurré  eil  de  toutes  les  poires 
la  plus  fondante  ; il  n’y  en  a point 
de  plus  abondante  en  eau  , ni  dont  la 
chair  foit  plus  fine  , plus  délicate  , 
8c  d’un  goût  plus  relevé.  Elle  efl 
groflé  , longue  , non  pointue  8c  d’un 
beau  coloris.  L’arbre  qui  donne  les 
poires  de  beurré  , charge  beaucoup 
prefque  tous  les  ans  Sc  dans  toute 
forte  de  terreins. 

BEURRÉE  , fedit  d’une  couche 
de  beurre  étendu  fur  du  pain. Les  pâ- 
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tiflîers  fe  fervent  du  mot  bemrer  i 
pour  dire  étendre  du  beurre  fur 
quelque  chofe  , ou  faire  tremper 
quelque  chofe  dans  du  beurre. 

BEURRIERE,  (Botrede/a)  V. 
Bergamotte  d'été. 

BKZANS  , toile  de  coton  ^l’on 
tire  de  Bengale.  Il  y en  a de  blan- 
ches 8c  de  rouges  de  diverfes  cou- 
leurs. C’ell  aufliune  ancienne  mon- 
noie  de  Conftantinople. 

BEZIER , poirier  fauvage  qui 
porte  beaucoup  de  fruit  très-menu  , 
8c  d’un  goût  fort  âpre  ; ces  poires 
ne  Ibnt  bonnes  à manger  que  lorC- 
qu’elles  font  cuites. 

BEZOARD , pierre  qui  s’ell  for- 
mée par  couches  dans  l’eilomac  de 
certains  animaux.  On  dillingue  deux 
fortes  de  bézoards  vrais , l’oriental  , 
8c  l’occidental.  Le  bézoard  oriental 
cft  le  plus  précieux  8c  le  plus  eftimé: 
il  eft  aufli  le  premier  qui  ait  été 
connu  enEurope;mais  bientôt  après, 
il  en  vint  d’autres  de  l’Amérique  , 
qui  n’étoient  pas  abfolument  fem- 
blables  aux  premiers,  8c  qu’on  nom- 
ma bézoards  occidentaux  , pour  les 
diflinguer  des  bézoards  orientaux. 

Les  bézoards  font  pour  l’ordinaire 
polis  à l’extérieur.  Leur  fubftance 
eft  tendre  , pierreufe  , 8t  compo- 
fée  de  couches  concentriques  -,  ces 
couches  n’ont  pas  toutes  ni  la  même 
couleur , ni  la  même  épaifleiir  , elles 
font  plus  minces  dans  le  bézoard 
oriental  que  dans  l’occidental;  elles 
font  de  couleur  verdâtre  , ou  oli- 
vâtre , tachetée  de  blanc.  La  figure 
de  ces  pierres  varie  beaucoup  ; il  y 
en  a qui  ont  la  forme  d’un  rein  , ou 
d’une  feve  ; d’autres  font  rondes  , 
oblongues  , ou  ovoïdes  ; mais  les 
plus  riches  8c  les  plus  eftimées  font 
celles  qui  refiemblent  à des  olives. 
Elles  ont  la  plûpart  dans  leur  cen- 
tre une  maflê  dure  8c  aflêz  unie  ; on 
y trouve  des  pailles  , du  poil , des 
cailloux  , du  talc  , du  bois  , des 
noyaux , des  mirobolans , Scc. 
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On  ne  fçair  pas  encore  précife- 
ment  quels  font  les  animaux  qui 
donnent  les  bétoards.  On  prétend 
que  ceux  qui  viennent  des  Indes 
font  produits  parune  el'pece  de  bouc, 
ou  par  une  chevre  l'auvage  plus 
grande  que  la  nôtre  , 8c  dont  l’agi- 
lité égale  celle  du  cerf.  Le  bézoard 
d’Amérique  vient  aufli  d’une  chevre. 

Il  y a des  bézoards  faâices  qu’il 
n’eft  pas  toujours  aifé  de  diftinguer 
des  naturels  ; ceux-ci  ne  font  bien 
reconnoilTablei  que  pour  les  gens 
qui  en  ont  yu  beaucoup.  L’épreuve 
qu’on  propofe  , 8c  qui  fe  fait  avec 
une  aiguille  rougie  au  feu,  n’ellpas 
trop  fûre.  On  prétend  que  lî  elle 
entre  aifément  dans  la  fubftance  du 
bézoard,  c’eft  une  marque  qu’il  eft 
faéiice  , 8c  que  fi  elle  ne  fait  que 
brunir , fans  pénétrer  l’endroit  où 
elle  eft  appliquée  , c’eft  une  preuve 
qu’il  eft  naturel.  Il  n’eft  pas  vrai 
encore  que  ceux  dans  lefquels  on 
trouve  des  noyaux  de  fruits  , ou 
d’autres  corps  étrangers  foient  fal- 
fifiés  , il  eft  bien  plus  naturel  de 
croire  que  ces  noyaux  fe  trouvant 
dans  l’eftomac  des  animaux  qui  les 
produifent  y occafionnent  leur  for- 
mation. 

BIA , ou  CORIS  , coquilles  très- 
petites  8t  blanches  des  ifles  Maldi- 
ves , qui  tiennent  lieu  de  monnoie 
dans  les  états  du  grand  mogol.  Soi- 
xante coris  valent  fix  deniers  de 
France.  On  trouve  les  bias  dans  les 
terres  8c  les  Maldiviens  les  en  ti- 
rent 8c  les  échangent  pour  du  riz. 
Les  Hollandois  en  fourniiTent  tou- 
tes les  Nations  qui  font  le  com- 
merce des  Nègres.  Dans  le  royaume 
de  Juda  , on  donne  quatre-vingt 
livres  de  bias  pour  un  Nègre.  On 
en  fait  aulfi  des  colliers. 

BIAIS , jardinage , fe  dit  de  l’iné- 
galité d’un  terrein  dont  les  aligne- 
mens  font  irréguliers  8c  les  formes 
bizarres.  Il  n’y  a que  l’art  qui  puilTe 
racheter  ce  défaut.  On  peut , par 
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exemple,  dans  les  pièces  couver» 
tes  , comme  font  les  bofquets  , 
fauver  un  biais  par  le  moyen  d’une 
ligne  droite  que  forme  une  palif. 
fade.  Voyez  Bofquet. 

Dans  les  lieux  découverts,  tels 
qu’un  parterre  , on  peut  rejetter  le 
biais  fur  les  plates-bandes  , en  ré- 
gularifant  la  pièce  du  milieu  , 8c 
on  redrefle  les  plates-bandes  par  un 
trait  de  buis.  Le  biais  d’un  mur  de 
jardin  peut  être  réparé  par  des  lifie- 
res  de  bois.  Un  berceau  ou  un  banc 
placés  à propos  dans  l’angle 'des  al- 
lées, fervent  à en  corriger  les  cou- 
des  qui  ne  peuvent  point  s’aligner. 

BIAIS , terme  de  manege.  On  dit 
qu’un  cheval  eft  mis  en  biais  , lorC- 
que  les  parties  de  devant  vont  tou. 
jours  avant  celles  de  derrière,  c’eft- 
à-dire , les  épaules  avant  la  croupe 
qui  eft  un  peu  en  dehors.  On  trouve 
fort  au  long  dans  Newcaftle  la  ma- 
niéré de  faire  aller  un  cheval  en 
biais  , de  le  mettre  au  pas  en  biais  ^ 
de  lui  faire  faire  des  courbettes  en 
biais.  Voyez  Pas  , Courbette.  Pour 
aller  en  biais  , il  faut  à toutes 
mains  , aider  le  cheval  de  la  rêne 
de  dehors  , le  tenir  ferme  , fans  lui 
donner  aucun  tems  ; il  faut  aufli 
l’aider  de  la  jambe  de  dehors,  c’eft- 
à-dire  , qu’il  faut  que  la  rêne  8c  la 
jambe  foient  du  même  côté , 8c  tou- 
jours en  dehors. 

BICHE , femelle  du  cerf.  V.  Cei^. 
Les  Biches  n’ont  point  de  bois  fur 
la  tête  ; elles  font  de  couleur  tirant 
fur  le  bai  - rouge.  C’eft  au  mois 
d’Août  8c  de  Septembre  qu’elles 
entrent  en  rut.  Elles  portent  huit 
mois  leurs  petits  , qu’on  nomma 
faon  : Voyez  Faon  , 8c  n’en  font 
qu’un  à chaque  portée.  Elles  choi- 
fiflent  les  buiflbns  les  plus  épais  8c 
les  plus  fourrés  pour  les  garantir 
des  bêtes  de  proie. 

La  biche  n’eft  bonne  à manger 
que  quand  elle  eft  bien  jeune  ; fa 
chair  eft  alors  aflêz  délicate  , mais 
Nii 
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plus  molle  Sc  plus  fade  que  celle  du 
cerf  ; elle  s’apprête  de  même.  On 
la  fait  tremper  dans  une  marinade. 
V.  Màrinade.  On  la  pique  enfuite 
de  menu  lard  & on  la  rôtit. 

BICHET  y certaine  quantité  ou 
mefure  de  grains  , qui  ell  diffe- 
rente , fuivaut  les  lieux.  A I ornus , 
le  bichet  contient  dix-neuf  boif- 
feaux  de  Paris  ; celui  de  Beaune 
feize  boiffeaux  ; celui  de  V'erduii 
vaut  quinze  boiffeaux,  &c. 

BICOQ , ou  PIED  DE  CHEVRE, 
terme  de  méchanique.  Lorfqu’on 
n’a  point  de  murailles  contre  lef- 
quelles  on  puiflê  appuyer  la  chevre 
ou  la  machine  qui  fert  à élever  les 
poutres  ou  autres  fardeaux  , on  eff 
obligé  d’y  ajoûter  un  troifieme 
pied  ; c’eff  à ce  pied  qu’on  a donné 
le  nom  de  Bicoq. 

BIDAUET  : les  teinturiers  npm- 
ment  ain/I  la  fuie  de  cheminée  dont 
ils  fe  fervent  pour  les  couleurs  bru- 
nes , mufquées  & autres  de  la  même 
efpece  , &c. 

BIDET,  tnanege:  c’eft  un  cheval 
de  la  plus  petite  taille  ; il  ne  paffe 
pas  ordinairement  trois  pieds  8c 
demi  de  haut.  Il  y a des  bidets  de 
pojle  , 8c  des  bidets  pour  la  bague. 
On  n’attele  jamais  les  premiers  à 
une  chaife  de  porte , 8c  on  monte 
les  féconds  dans  une  académie  pour 
courre  la  bague.  Les  meilleurs  bi- 
dets fe  trouvent  en  France. 

Double  bidet , cheval  qui  ne  parte 
gueres  quatre  pieds  8c  demi  de 
haut , il  ert  entre  le  bidet  8c  la 
taille  ordinaire.  On  s’en  fert  pour 
la  promenade,  Varquebufe  , 8c dans 
les  mertageries. 

BIDET  , che^  les  ciriers  , fe  dit 
d’iin  petit  outil  de  buis  en  forme 
de  fufeau.  Il  ert  taillé  par  ud  bout, 
ü plufieurs  pans  pour  former  les 
trous  d’un  cierge  pafchal,  dans  lef- 
quels  on  met  les  clous  d’encens  : il 
ert  rond  de  l’autre  bout  pour  former 
les  creux  Seules  angles  des  flambeaux. 
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Les  menuifiers  appellent  aifŒ  K- 
det  un  petit  établi  portatif.  Voyei 
Etabli. 

BIENS  : la  divifion  la  plus  inté- 
rertante  à fçavoir  , par  rapport  aux 
biens , ert  celle  qui  fe  fait  en  jurif- 
prudence , des  biens  meubles  8c^es 
immeubles  , parce  que  la  loi  ert  dif- 
férente pour  l’une  ou  pour  l’autre 
des  deuxefpeces. 

Les  immeubles  , par  exemple  , 
peuvent  le  fuivre  par  hypothèque  , 
8c  non  les  autres,  8cc.  Tel  hérite  des 
meubles  , qui  n’a  rien  ÿ prétendre 
aux  immeubles  d’une  fucceflion. 

U y a encore  la  divifion  des  biens 
en  corporels'  8c  incorporels.  Les  cevr- 
porels  font  les  biens  fonds  , les  in« 
corporels  font  les  droits  de  fervi- 
tude  , les  obligations  8c  aâions  , 
les  rentes  8c  offices  , 8cc.  , 

BIERE , efpece  de  boiflbn  forte 
8c  fpiritueufe , faite  avec  des  grains 
farineux.  Cettç  boiffbn  ert  fort  an- 
cienne } les  Egyptiens  partent  pour 
l’avoir  connue  les  premiers.  On  peut 
dire  en  général , qu’elle  fe  tire  du 
grain  ; mais  elle  ne  fe  tire  pas  du 
même  grain  par-tout  où  on  la  fait. 
En  France,  on  n’y  emploie  ordinai- 
rement que  l’orge.  Les  Hollandois 
8c  les  Anglois  la  font  avec  l’orge , le 
bled  8c  l’avoine  ,8c  ils  ont  trois  for- 
tes différentes  de  biere.  En  Allema- 
gne où  elle  ert  fort  commune  , on 
la  fait  avec  l’orge,  Sc  l’on  y em- 
ploie quelquefois  l’épeautre. 

Comme  tous  ces  grains  entrent 
très-difficilement  en  fermentation  , 
on  ert  obligé  de  leur  faire  fubir 
quelques  préparations  : voici  celles 
qu’on  a coutume  de  donner  à l’orge 
pour  faire  la  biere.  \ 

On  le  fait  d’abord  macérer  dans 
l’eau  , plus  ou  moins  de  tems,  fui- 
vant  la  chaleur  ; douze  heures  fuf- 
fifent,  lorfque  le  tems  ert  chaud.  On 
renouvelle  cette  eau  jufqu’à  trois 
fois , 8c  ce  travail  dure  ;rois  ou  qua- 
tre jours.  Cette  préparation  a deux 


Digitized  by  Google 


( 


f 


t B I F. 

*Vantages  ; le  premier  , de  priver 
l’écorce  de  l’orge  d’une  partie  fort 
dcfagréable  au  goilt,  & incapable  de 
fermenter  ; le  fécond  , de  difpofer 
l’orge  à la  germination  qui  eft  la  fé- 
condé préparation  par  laquelle  on  le 
fait  paflêr;  elle  ell  fi  efTentiellc,  qu’il 
n’eft  point  pofiible  de  faire  de  bonne 
biere  avec  un  orge  incapable  de  ger- 
mer. 

Pour  faire  germer  l’orge  , on  le 
met  en  tas  , il  s’échauffe  bientôt , 
fermente  & poulie  la  radicule;  lorf- 
qu’elle  a deux  lignes. ou  environ, 
on  éparpille  ce  tas,  pour  arrêter  la 
germination  ; car  le  germe  n’étant 
que  la  partie  farineufe,  elle  fe  trou- 
veroit  épuilée  , fi  on  poufToit  la  ger- 
mination trop  loin";  & fi  cette  ger- 
mination n’étoit  point  affez  grande, 
la  partie  farineufe  n’entreroit  en 
fermentation  qu’avec  peine.  Il  eft 
donc  de  la  derniere  importance  de 
la  bien  régler,  de  même  que  la  cha- 
leur qui  en  eft  le  mobile  ; & pour 
cela  , il  ne  s’agit  que  d’augmenter 
ou  de  diminuer  le  tas. 

Il  eft  certain  que  cette  germina- 
tion eft  l’efiet  d’une  fermentation, 
le  changement  qu’éprouve  l’oige,en 
eft  la  preuve.  Auparavant , fa  partie 
farineufe  n’a  ni  goût  ni  faveur , & 
fe  dilTout  difficilement  dans  la  bou- 
che ; mais  après  la  germination,  elle 
eft  fapide , fucrée  , & fe.  diffout  ai- 
fément. 

Lorfque  l’orge  eft  fuffifamment 
germé  ,■  il  faut  le  fécher  pour  le 
moudre  8t  le  réduire  en  farine.  Cette 
déification  demande  de  grandes  pré- 
cautions ; la  meilleure  façon  de  la 
faire  , feroit  à l’air  dans  un  gre- 
nier , ou  dans  une  étuve  qui  n’auroit 
qu’une  chaleur  modérée.  Les  braf- 
feurs  la  font  ordinairement  dans  des 
fours  , & fouvent  avec  beaucoup  de 
négligence:  il  faudroit  remuer  l’orge 
fans  ceflê,  pour  l’empêcher  de  fe  brûf- 
1er  ; il  faudroit  encore  l’çtendre  éga- 
lement, fans  quoi,  il  arrive  qu’une 


B I F 197 

partie  du  grain  eft  rôtie , tandis  que 
l’autre  a encore  une  partie  de  fon 
humidité.  La  biere  fiite  avec  cb 
l’orge  roufli , a une  amertume  infup- 
portable. 

Lorfque  l’orge  eft  fec,  on  le  moud 
grofliérementpourle  faire  infulér  ; 
on  appelle  cette  mouture  en  A ngle- 
terre  & en  Allemagne,  malt  ; ik  en 
France  , la  dreche  ; ces  infulions  fe 
font  dans  l’eau  tiede:on  met  la  dre- 
che dans  une  cuve  qui  a un  double 
fond  , dont  le  premier  eft  percé  de 
plulieurs  trous; on  l’agite  continuel- 
lement avec  de.  gros  boulons  : l’in- 
fulion  finie  , on  foutire  l’eau  , 8c 
on  en  remet  de  nouvelle, ce  qu’on  ré- 
pété une  troifieme  fois.En  Flandre, 
en  Angleterre  8c  en  Allemagne, on  fe 
fertde  la  première  infufion, pour  fai- 
re ce  qu’ils  appellent  la  biere  forte  , 
& des  deux  autres , pour  faire  la  pe- 
tite biere;  mais  à Paris  , on  les  mêle 
toutes  les  trois,  8c  l’on  fait  une  biere 
moins  fpiritueufc , il  eft  vrai , quels 
biere  forte  de  ces  peuples,  mais  qui 
l’eft  plus  que  leur  petite  biere.  L’or- 
ge ne  doit  être  que  concaftë  ; car  (î 
la  farine  étoit  trop  fine,  elle  feroit 
des  pelotons , 8c  fe  délayeroit  plus 
difficilement. 

La  biere  faite  de  l’orge  ainfi  pré- 
paré , ne  feroit  point  durable  par 
elle-même  ; c’eft  pour  la  rendre  telle 
qu’on  y joint  du  houblon.  La  mé- 
thode des  brafteurs  qui  fe  conten- 
tent , pour  avoir  plutôt  fait  , de 
faire  infufer  cette  plante,  eft  dange- 
reufe  , parce  qu’elle  contient  une 
partie  narcotique  , qui  reftc  dans 
î’iufufion.Il  faut  donc  lâ  faire  bouit- 
lir  pendant  douze  heures  ; par  cette 
longue  ébullition  , cette  partie  fe 
difiipe  : on  ne  met  ordinairement 
qu’un  fetier  de  cette  décotiion  fur 
une  queue  de  biere.  Cette  décoftion 
eft  très-amere  , 8c  c’cft  par  fon 
amertume  qu’elle  rend  la  biere  du- 
rable. 

. Après  toutes  CCS  préparations,  il 
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cft  queftion  de  faire  fermenter  la 
biere  j on  eft  obligé  pour  la  mettre 
en  mouvement,  d’y  mêler  un  levain, 
qu’on  appelle  levure  de  biere  , fie 
qui  n’elî  autre  chofe  que  l’écuirie 
qu’elle  jette  en  fermemant:on  pour- 
roit , abfolument  parlant,  fe  pal- 
fer  de  ce  levain  j mais  la  fermenta- 
tion fc  feroit  plus  lentement.  Elle 
commence  en  très-peu  de  tems,lorf- 
qu’elle  a duré  quelque  tems;  on  fou- 
tire  la  biere  , & on  la  met  dans  des 
tonneaux  où  elle  continue  à fer- 
menter , & rejette  au-dehors  la  le- 
vure dont  les  boulangers  fe  fervent 
pour  fermenter  leur  pain.  La  biere 
ell  toujours  plus  ou  moins  parfaite, 
à raifon  des  foins  qu*on  s’ell  don- 
nés pour  préparer  la  matière  fari- 
neufe. 

BIEVRE.  Voyez  Cajlor. 

BIEURE  , oifeau.  Voyez  Harle. 

BIEZ  le  dit , dans  l'hydraulique., 
d’un  canal  un  peu  biailé  qui  con- 
duit les  eaux  pour  les  faire  tomber 
fur  la  roù(  d’un  moulin  -,  Sc  on  ap- 
pelle arriere-bief  , les  canaux  qui 
font  au-delà  , en  remontant. 

BIFFER,  rayer,  effacerune  écri- 
ture. 

BIFFURCATION.  Les  jardiniers 
nomment  ainlil’endroit  où  une  bran- 
che fe  fépare  en  deux  8c  devient 
fourchue  j on  le  nommoit  autrefois 
le  fourc. 

BIGARRADE , forte  d’orange 
d’un  goût  très- a mer,  8c  dont  la  peau 
eft  chargée  de  cornes  8c  d’excroif- 
lances.  Les  bigarrades  font  les  meil- 
leures 8c  Ic's  plus  belles  des  oranges 
aigres.  On  leur  a donné  ce  nom  à 
caufe  de  la  diverlîté  de  leur  cou- 
leur , 8c  l’inégalité  de  leur  ligure. 
Le  bigarradier  s’élève  8c  fe  cultive 
de  la  même  maniéré  que  les  autres 
orangers.  Voyez  Oranger. 

BIGARRADE  , c’eft  aulli  le  nom 
d’une  efpece  de  poire  grolTe,  plate, 
d’un  gris  jaunâtre  8c  dont  la  chair 
efl  caÜ'ante.  On  la  nomme  autre* 
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ment  la  tulipée  , ou  la  Vilaire 
d’Anjou, 

BIGARREAU , fruit  du  bigar- 
reautier  qui  eft  une  efpece  de  céri- 
lier.  Voyez  Lérijîer.  Il  eft  bigarré 
de  rouge  , de  blanc  8c  de  noir';  là 
chair  eft  plus  ferme  8c  plus  cro- 
quante que  celle  des  guignes.  Voyez 
Guigne.  11  donne  dès  la  mi-Juillet  , 
& il  eft  bon  dès  qu’il  eft  à demi- 
rouge.  11  y a une  autre  efpece  de 
bigarreau  qui  mûrit  plus  tard  , 8t 
qui  eft  moins  fujet  aux  vers  que 
l’ordinaire. 

BIGARRURE , en  fauconnerie  ; 
ce  font  des  tâches  de  différentes  cou- 
leurs dont  le  pennage  d’un  oifeau 
de  proie  eft  parfemé.  On  dit  : Ce 
faucon  a de  belles  bigarrures. 

BIGLE , ei'pece  de  chien  de  chalTe 
qui  vient  d’Angleterre  ; il  eft  fort 
eftimé  pour  cliaflér  les  lièvres  8c  les 
lapins. 

BIGORNE,  terme  dont  on  fe  fert 
dans  les  arts  méchaniques  en  mé- 
taux ,-s:omme  fer , cuivre  , argent , 
8cc.  pour  déligner  tantôt  la  partie 
d’une  enclume , 8c  tantôt  une  enclu- 
me dont  Je  corps  eft  long  8c  menu. 
U y a des  bigornes  de  différentes 
groffeurs,  félon  que  les  pièces  qu’on 
veut  tournerSccontournerfont  plus 
ou  moins  grolTes. 

Les  charrons,  les  ferblantiers,  les 
fourbiffeurs  , les  orfèvres  ont  leurs 
bigornes.  Quelques-uns  de  ces  artif- 
tesenont  mêmedeplufieursefpeces. 

La  bigorne  du  charron  eft  placée 
fur  un  billot  de  bois  , 8c  fert  à ces 
ouvriers  pour  former  les  têtes  des 
vis,  quand  ces  têtes  font  percées , 8c 
d’autres  ouvrages  de  la  meme  pâ- 
ture. Voyez  - 

Les  ferblantiers  ont  trois  fortes 
de  bigornes.  Celle  qui  leur  fert  pour 
arrondir  8c  former  en  cône  la  queue 
d’une  chantepure,  8c  qu’ils  appel- 
lent bigorne  à chantepure:  Voyez  ce 
mot,  diffeae  de  Celle  fur  laquelle  ils 
forgent  en  cône  les  marmites  Scies 
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jjrofles  cafTetieres.  Ds  en  ont  une 
troilieme  fur  laquelle  Us  plient  les 
bords  d’une  pièce  de  fer  blanc. 

La  bigorne  des  fourbilî'eurs  e(l  une 
enclume  à deux  longs  bras  , qui  finit 
en  pointe  , Sc  qui  fert  à arrondir 
les  grolTes  pièces. 

Lesorfèvres,  les  horlogers , 8cc. 
ont  aiifli  une  enclume  de  ce  nom  fur 
laquelle  ils  forgent  des  viroles , ou 
des  pièces  courbées.  Us  ont  encore 
une  bigorne  à nœuds  , une  bigorne 
à pot  àTcaii  , & une  bigorne  à tour- 
ner, Nous  ne  dirons  rien  d’une  in- 
finité d’autres  bigornes  dont  les 
noms  varient  félon  les  ufages  qu’on 
en  fait. 

BIGORNER  ; c’ell  forger  une 
pièce  de  fer  ou  d’autre  métal  en 
rond  fur  la  bigorne  ; par  exemple  , 
lorfqu’un  anneau  de  clef  eft  percé  , 
on  le  répare  fur  la  bigorne  9 il  en 
eft  de  même  des  autres  pièces  ou- 
vertes Sccirculaires. 

BIGOT.  A Venife  on  fe  fert  du 
bigot  pour  mefurer  les  liquides. 

BUS  , forte  de  mefure  en  ufage 
fur  la  côte  de  Coromandel. 

BILAN.  Les  négocians  appellent 
bilan,  le  regître  fur  lequel  ils  écri- 
vent leurs  dettes"pafîives  & aftives, 
de  la  même  maniéré  que  furie  grand 
livre  de  débit  Jk  crédit , afin  de  pou- 
voir faire  fur  le  champ  la  balance 
de  l’un  & de  l’autre. 

BILBOQUE  r , en  terme  de  do- 
reur , fe  dit  d’un  petit  morceau  de 
bois  quarré  , garni  d’un  morceau 
d’étoffe  fine.  C’eft  avec  le  bilboquet 
que  ces  ouvriers  prennent  l’or  , & 
le  mettent  dans  les  endroits  les  plus 
difficiles,  comme  dans  les  filets  quar- 
rés  , les  gorges , 8c  Tes  autres  lieux 
creux. 

BILBOQUET, cheîfexpnumterj; 
c’eft  la  partie  d’un  inftrument  ap- 
pellé  chevre  , dans  la  concavité  de 
laquelle,  il  frappent,  arrondiffent, 
& forment  les  balles  quand  elles 
_ font  faites.  ' 


Les  perniquiers  ont  auflî  un  inf 
trument  de  ce  nom  ; c’eft  un  mor- 
ceau de  bois  arrondi  par  les  deux 
bouts  qui  font  de  la  groffeur  du 
pouce  , le  milieu  eft  plus  menu  ; 
c’eft  fur  ce  milieu  qu’ils  roulent  les, 
cheveux  pour  les  frifer. 

BILBOQUET , (jeu , ) petit  bâ- 
ton  tourné  , .lyant  une  cavité  à cha- 
cune de  fes  extrémités.  Au  milieu 
du  bilboquet  eft  un  fil  auquel  eft  fuC- 
pendue  une  petite  boule  ; l’adreffe, 
apres  l’avoir  jettée  en  l’air,  confifte 
à la  recevoir  dans  une  des  deux  ca- 
vités. 

BILLARD  : c’eft  une  table  quar- 
rée,  oblongue , couverte  d’un  tapis 
verd , 8c  garnie  de  quatre  bandes  ou 
rebords  de  bois  rembourrés  de  lifie- 
reS  de  drap.  Ces  quatre  bandes  font 
recouvertes  d’un  drap  verd  , 8c  at- 
tachées en  deffus,  avec  des  clous  de 
cuivre , aux  quatre  coins  de  la  table; 
8c  au  milieu  des  longues  bandes, font 
pratiqués  des  trous  appellés  beloufes 
pour  recevoir  les  billes;  8c  aux  deux 
tiers  de  la  longueur  de  la  table  , 
vers  le  haut , eft  un  fer  appellé 
paJJ'e. 

Le  billard  eft  un  jeu  d’exercice  , 
dontradreffe  confifte  à pouffer  une 
bille  d’yvoire  pour  en  pouffer  une 
autre  8c  la  faire  entrer  dans  les  be- 
loufes. 

BU. LARD, fe  dit  auflî  de  la  maflê 
ou  du  bâton  recourbé,  avec  lequel 
on  pouffe  les  billes. 

BILLARDER  , manege  , fe  dit 
d’un  cheval  qui  jette  fes  jambes  de 
devant  en  dehors , lorfqu’il  marche. 

BILLE , che:i  les  pàumicrs  ; c’eft 
une  petite  boule  d’yvoire  faite  au 
tour  , 8c  d’environ  deux  pouces  de 
diamètre  , avec  laquelle  on  joue  au 
billard. 

BILLE.  ^,es  chamoifeurs  8c  les 
inarroquiniers  appellent  ainfi  un 
morceau  de  bois  , ou  de  fer  rond 
dont  ils  fe  fervent  pour  tordre  les 
peaux , 8c  en  faire  fortir  l’eau , la 
Niv 
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gomme  & la  gi-aiffe  qui  peuvent 
y être.  Il  eA  elTentiel  de  bien  hilier 
les  peaux  , c’eA-à-ciire  , de  les  bien 
rordre  avec  la  bille. 

BILLE , terme  d’emballeur  , qui 
fe  dit  d’un  gros  bâton  pointu  , qui 
' fert  à ferrer  les  cordes  des  ballots  , 
& les  charges  des  mulets.  Ainfi 
biller  un  ballot,  c’eA  le  ferrer  avec 
la  bille. 

BILLET  ; écrit'  fous  feing  privé , 
que  celui  qui  s’engage  à faire  une 
chofe  ou  à payer  une  Ibmme  , re- 
met à celui  en  faveur  de  qui  il  con- 
traâe  l’obligation , pour  sûreté  de 
fa  parole. 

BILLET  pur  & fimple  , eA  celui 
qui  porte  tout  uniment  ; Je  payerai 
à un  tel  tant  un  tel  jour. 

BILLET  à ordre,  eA  une  efpece 
de  billet  qui  a un  peu  plus  d’éten- 
tendue  que  cé  premier,  & qui  peut 
être  négocié,  au  moyen  de  ce  qu’il 
eA  dit,  je  payerai  à M.  un  tel  ou 
à fon  ordre  , &'c.  cette  efpece  de 
billet  eA  payable  au  porteur,  & ne 
différé  de  la  lettre  de  change,  qu’en 
ce  qu’il  n’emporte  pas  la  contrainte 
' par  corps  , à moitis  qu’il  ne  foit 
foufcrit  par  un  marchand,  ou  ban- 
quier , ou  financier. 

Enfin  il  y a des  billets  qu’on  nom- 
me Billets  de  change  , parce  qu’ils 
font  caufés  par  valeur  fournie  ou 
à fournir  en  une  lettre  de  change 
fpécifiée , pour-lors  ils  font  de  la 
même  nature  & ont  les  mêmes  ef- 
fets que  la  lettre  de  change  elle- 
même. 

BILLON,  matière  oùl'alliage  de 
cuivre  domine  fur  l’or  ou  l’argent 
& dont  on  fait  les  pièces  de  fix 
liards.  On  appelle  auffi  billon  toute 
fortede  monnoie  dont  le  cours  eA 
défendu  ou  prohibé. 

BILLONAGE  , fîégoce  & trafic 
prohibé  que  font  communément  les 
faux-monnoyeurs. 

BILLOT  ; dans  plujieurs  arts  mé- 
chanijues  , on  donne  ce  nom  à une 
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pièce  de  bois , outronçorfd’arbpcj 
dont  le  diamètre  eA  toujours  très- 
confidérable , relativement  à la  hau- 
teur. Ainfi  on  appelle  billot  la  pièce 
de  bois  fur  laquelle  on  place  une 
enclume.  C’eA  fur  un  billot  que  les 
cordonniers  battent  les  cuirs  dont 
ils  font  les  femelles  des  fmiliers  ; la 
pièce  fur  laquelle  les  tourneurs  8c 
les  boiffeliers  travaillent , s’appelle 
aulîi  billot. 

BILLOT,  cheiks  ceinturoniers, 
fe  dit  d’un  morceau  de  bois  quarré 
qui  porte  leur  enclume  , & dont  la 
partie  fupérieure  eA  un  peo  creu- 
fée , & forme  plufieurs  petites  cafés, 
où  ces  ouvriers  mettent  leurs  rivets 
8c  boulons.  V.  Rivet , Boulon. 

BILLOT  de  ferblantier  ; c’eA  un 
gros  mqrceau  de  bois  cylindrique  , 
plat  en  deffus  8c  en  deflbus  ; il  y a 
plufieurs  trous  ronds  8c  quarrés  à 
le  face  de  defibus  , 8c  c’eA  dans  ces 
trous  que  l’ouvrier  place  les  bigor- 
nes 8c  les  tas  pour  les  affujettir. 
Voyez  Bigorne. 

BILLO  J’,  terme  de  manege  ; barre 
de  bois  ronde  , attachée  le  long  des 
Aancs  des  chevaux  neufs  qu’on 
am«ne  d’Allemagne  , 8c  qui  fert  à 
les  conduire  à la  file  les  uns  des  au- 
tres. On  donne  aulfi  le  nom  de  bil- 
lot à un  morceau  de  bois  rond  , 
d’un  pouce  de  diamètre , 8c  d’envi- 
ron fix  pouces  de  long , frotté  d'ajjà 
fœtida  & recouvert  d’un  linge  ; on 
le  met  comme  un  mors  dans  la 
bouche  du  cheval  : V.  Mors  ; la  fa- 
live  fe  chargeant  de  l'af  'a  fœtida 
qu’elle  diffout , contribue  à réveiller 
l’appétit  d’un  cheval  dégoûté. 

On  appelle  encore  billot  un  bâ- 
ton que  l’on  a coutume  , dans  le 
tems  de  la  vendange  , d’attacher 
au  cou  des  chiens  pour  les  empê- 
cher de  chaffer  8c  d’entrer  dans  les 
vignes  ; il  y a des  pays  où  il  eft 
permis  de  tuer  tous  ceux  qu’on 
rencontre  Ipns  billot. 

BINAGE,  terme  d’agriculture^ 
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Iqu!  fe  dît  du  fécond  labour  que  l’on 
donne  aux  terres  à bled.  Ce  labour 
doit  Être  profond  ; on  l’avance  , ou 
on  le  recule  fuivant  le  tcms  qu’il  tait, 
&.  fuivant  la  force  & l’abondance  des 
herbes  ; car  il  eft  elTentiel  de  les  dé- 
truire le  plus  lïirement  & le  plus 
promptement  qu’il  eft  poffible  , par- 
ce qu’elles  appauvrilTent  la  terre , en 
fe  chargeant  de  fes  lues  , & qu’il  eft 
d’ailleurs  très-difficile  de  les  arracher 
lorfqu’on  les  lailfe  trop  croître.  Au 
refte  le  binage  ou  le  fécond  labour 
fe  réglé  fur  le  premier.  Si  celui-ci 
a été  donné  avant  l’hiver  , on  at- 
tend que  l’hiver  foit  patTé  , que  Ies> 
eaux  fe  Ibient  écoulées  , & que  la 
terre  commence  à s’ouvrir  & à fe 
renouveller  pour  biner  les  terres  ; 
dans  les  pays  oft  l’on  ne  leur  donne 
le  premier  labour  , que  lorfque  les 
froids  font  pafles  , on  ne  donne  le 
fécond  , qu’un  mois  ou  fix  femaines 
après. 

BINARD , chariot  à quatre  roues 
d’égale  hauteur,  fur  lequel  on  tranf 
porte  de  gros  blocs  de  pierre.  Les 
chevaux  y font  attelés  deux  à deux. 
On  trouve  , dans  le  Traité  des  for- 
ces mouvantes  de  M.  de  Camus  , la 
defeription  d’un  binard  à deux  roues, 
qu’on  charge  plus  aifément  & en 
moins  de  tems. 

BINER  , en  agriculture  ; c’ell 
donner  aux  terres  à grains  un  fé- 
cond labour.  Voyez  Binage, 

BINER  , jardinage  ; c’eft  ameu- 
blir par  un  labour  très-léger  la  terre 
d’une  planche  de  laitue  , de  chico- 
rée , &c.  C’eft  la  même  chofe  que 
Bequilkr.  Voyez  Bequiller. 

BINET  ; c’eft  un  petit  morceau 
de  fer  blanc,  ou  de  laiton  plat , de 
la  largeur  d’un  écu,  avec  une  queue 
qui  entre  dans  la  bobeche  d’un-chan- 
delier. Voyez  Bobeche.  Au  milieu 
du  binet  eft  une  pointe  de  fer  ou 
l’on  fiche  par  économie  un  bout  de 
chandelle  ou  de  bougie  qui  refte  à 
brûler. 
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BIQÜET  , forte  de  trébucher 
dont  on  fe  fert  pour  pefer. 

BIQUE  T , fe  dit  aulî  d’un  che- 
vreau ou  petit  d’une  thevre.  Le 
mot  chevroter  eft  plus  o’ufag:  cpie 
celui  de  biqueter , pour  lire  q.i’une 
chevre  fait  fon  petit.  V,  Chcre. 

BIRLOIK,  petit  mor(eau  ce  bois 
qui  fert  à arrêter  un  chtflis  , [uand 
il  eft  levé.  Le  morceau  de  bris  eft 
attaché  avec  un  clou  ftulemmt  ou 
une  vis  , & il  tourne  au  gr  de  la 
main  ; 8c  il  y a une  hoche  )u  ou- 
verture pour  la  plilpart , afi'  que  le 
chaffis  s’enchafle  plus  faciletent , 8c 
qu’il  tienne  plus  folidemer  ouvert 
*^011  élevé. 

BISAGE  , che'j  les  teintiiers  , le 
dit  de  la  façon  qu’ils  donnnt  à une 
étoffe , Sc  qui  confifte  à la  lire  paf- 
fer  d’une  première  couleudans  une 
autre  différente  de  celle  oèlle  avoir 
été  teinte  la  première  fois  1 eft  per- 
mis aux  teinturiers  de  pet  teint  de 
faire  toutes  fortes  de  bî^es, 

BISCOTIN  , forte  dpâtifl'erie 
très-délicate.  Les  bifeots  fe  font 
de  la  maniéré  fuivanteOn  prend 
une  quantité  de  fucre  Ot  à la  plu- 
me , félon  la  quantitde  bifeotin 
qu’on  veut  faire.  On  jnêle  à-peu- 
près  autant  de  farine  ont  on»fait 
une  pâte  ; on  l’étend  on  la  pétrit 
fur  une  table  faupoiuée  de  fucre. 
Quand  elle  fera  dure  vous  .a  pile- 
rez dans  un  mortier , cec  ua  blanc 
d’œuf , de  l’eau  de  tur  d’orange 
5c  un  peu  d’ambre  ; î tou'  étant 
bien  incorporé  , ^ t fait  le  peti- 
tes boules  qu’on  jite  dms  une 
poêle  d’eau  bouillate  ; & or  ne 
les  retire  , que  lorl’qielles  ventent 
nager  à la  furface  : m les  cui'  en- 
luite  à feu  ouvert , après  le»  voir 
lailfé  égoutter  fur  d papier. 

BISCUIT , marie  ; c’eft  dipain 
cuit  deux  fois , de-b'fon  nom  t bif. 
cuit.  Celui  qui  eftdeftiné  po:  les 
voyages  de  long  c«urs  eft  cuiqua- 
tre  fois , il  s’en  coaferve  mieu  Le 
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tifcuît  qu’on  charge  lift-  les  vailTeaux 
du  roi  eft  ce  farine  de  froment  épu- 
rée de  for  , de  pâte  bien  levée. 
On  h fait,  un  mois  ou  deux , avant 
l’emiarquement. 

L«  foui  à bif  iiit  eft  conftrtiit  de 
briqie  ; & fa  forme  n’eft  pas  diffé- 
rente de  .'elle  des  autres  fours  à 
boulinger  Le  Lifcuit  lé  tranfporte 
dans  es  Viiffeaux  par  un  tenis  fec  ; 
2e  poir  It  conferver , il  faut  de 
lems  n tetis  le  lécher,  & lui  faire 
prends  l’air.  Il  y a dans  les  vail- 
leaux  es  lieux  pratiqués  qu’on  ap- 
pelle lûtes  , ot'i  on  le  renferme. 
Voyez  outes. 

B I S2U  I T,  forte  de  pâtifferie 
friande  qui  le  fait  avec  des  œufs  , 
du  fucr.&  de  la  farine  : on  met 
huit  œ«  fur  une  demi-livre  de  lu- 
cre en  psdre  & un  peu  moins  d’une 
demi-liw  de  farine.  On  fait  du  tout 
une  pâte  lanche  bien  battue  qu’on 
arrole  d’i  peu  d’eau  de  fleur  d’o- 
range ena  battant.  On  verfe  en- 
fuite  la  Jte  faupoudrée  de  lucre 
dans  les  poules  en  lozanges  ou 
quarrés  l(lgs  de  fer  blanc,  enduite 
légéremenrde  beurre.  On  fait  la 
cuilTon  à II  ouvert  jlorfqu’elle  eft 
faite  , on  lace  avec  du  lucre  en 
poydre  , îAn  laiflé  refroidir. 

BISCUl  l,  che^  les  fayanciers  & 
les  ouvriers\n  porcelaine  : ils  ap- 
pellent ainlla  pâte  dont  ils  font 


leurs  /aillé 
applicuent 
Couvete. 

BISEAU 
les  ourriers 
petit  alut  P 


Sc  fur  laquelle  ils 
iiujte  la  couverte.  V. 


' ; r’cft  chez  prefque  tous 
t fer  & en  acier  , un 
tiqué  le  long  du  tran- 
clant  d’un  iniriiment  qui  doit  cou- 
pe-. 11  y a mile  des  inllrumcns  où 
le  ranchant  tjfte  en  bifeau  plus  ou 
tndns  court  ;les  forces,  8c  les  ci- 
failes  font  de  ce  nombre  ; la  force 
du  )ifeau  d’unjnftrument  doit  lou- 
ions être  proplrtionnée  à la  dureté 
de  11  matière  qp’il  a à couper. 

IISIiAU,  citez  les  tourneurs  , fe 
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dit  d’un  outil  d’acier  dont  le  fran. 
chant  eft  formé  par  un  plan  incliné 
en  angle  aigu  à la  longueur  de  l’ou- 
til , Sc  dont  l’arrête  eft  aufli  oblique 
à cette  même  longueur.  11  eft  ent« 
manché  dans  un  manche  de  bois 
garni  de  viroles. 

BISEAU  , terme  d' orfèvre  Sf  de 
metteur  en  oeuvre  ; c’eil  ce  qui  tient 
8c  fixe  la  pierre  d’une  bague  dans 
le  chaton.  Voyez  Chaton. 

BISEAU.  Les  imprimeurs  appel- 
lent ainll  un  morceau  de  bois  plus 
ou  moins  long , fuivant  la  grandeur 
de  l’ouvrage  , & qui  va  en  dimi- 
nuant depuis  là  tête  , jufqu’à  fon 
extrémité.  11  y a un  côté , qui  fou- 
tient  une  des  extrémités  des  lignes , 
8c  l’autre  donne  la  facilité  de  ferrer 
la  forme  avec  les  coins. 

BISEAU  , en  jardinage  6r  archi- 
teSure  , lignifie  la  même  choie  que 
chanfrein.  Voyez  ce  mot. 

BISÉE.  Les  teinturiers  appellent 
étoffe  bifée  celle  qui  a rcpalTé  une 
fécondé  fois  à la  teinture.  Voyez 
Bifage. 

BISER , terme  d’agriculture , qui 
lignifie  baijjer , noircir , dégénérer. 
Les  laboureurs  ont  obfervé  que  le 
meilleur  froment  bife  8c  fe  détériore 
d'année  en  année.  Ce  qui  arrive  au 
fromentdans  les  terresles  plus  fortes, 
arrive  aufli  à l’avoine  dans  les  terres 
froides  , où  elle  produit  beaucoup 
d’épis  & de  paille  , 8c  peu  de  grain. 
Pour  remédier  à cet  accident  du 
froment,  il  faut  en  changer,  tous  les 
trois  QU  quatre  ans , Sc  reveiller  alull 
les  terres  par  la  nouveauté  du  grain. 
Il  faut  encore  avoir  l’attention  de 
ne  jamais  acheter  du  bled  de  fe- 
mence  , qu’on  ne  fçaehe  la  qualité, 
de  la  terre  qui  l’a  produit , parce 
qu’il  ne  réufliroit  pas  dans  une  au- 
tre plus  maigre  , au  lieu  qu’il  pro- 
duira beaucoup  , s’il  trouve  dans  le 
nouveau  fond  plus  de  fubftance  qu’il 
n’en  ayoit  dans  l’ancien. 

BISET,  efpece  de  pigeon  fauvage , 
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'^î  diffère  du  pigeon  ramier  en  ce 
qu’il  ell  beaucoup  plus  petit , & 
qu’il  n’a  point,  comme  lui,  de  taches 
blanches  dans  les  ailes  & autour  du 
col.  Cet  oileau  reffemble  beaucoup 
à notre  pigeon  domeftique  : il  a le 
bec  S(  les  pieds  rougeâtres  , le  ibm- 
mer  de  la  tête  verdâtre  & parlêmé 
de  plumes  noires  ; celles  qiii  cou- 
vrent l'on  corps  l’ont  de  couleur  cen- 
drée. Sun  vol  ell  bien  affilé , & il 
fend  l’air  d’une  grande  vîtelTe.  La 
femelle  a le  bec  & les  pieds  d’un 
xouge  moins  éclatant.  Elle  ne  fait 
qu’une  ponte  chaque  année  ; la  chair 
du  bil'et  e(l  fort  ellinfce  , elle  elt 
plus  délicate  & plus  ferrée  que  celle 
de  notre  pigeon.  U vient  en  foule 
dés  le  commencement , &.  il  n’y  a 
point  de  nourriture  qu’il  préféré  au 
'tailin  cultivé  ou  fauvage. 

5;.  BISEURS , teinture  y c’eft  le  nom 
liu’on  donnoit  autrefois  aux  teintu- 
riersdupetitteint,  qui  feulsavoient 
Je  droit  de  faire  le  bifage.  Voyez 
Bifage.  Leur  nombre  eft  de  douze 
aujourd’hui  à Paris  8c  dans  les  faux- 
bourgs  ; ils  compofent  la  comrau- 
aauté  du  petit  teint, 
r r B , demi-métal  dont  les 

eu  aucune 

Wnnôîffitnce.  Becker,  eft  un  de  ceux 
qui  en  ont  ^ imeiix  développé  la 
jCtntiirc  : il  îtâ^«  dqqné  le  nom  de 
lHarcaflite  d’argent^ parce  qu’il con- 
'^ient  toujours  unepptite  portion  de 
métal».  ■ < 

rïijjf  bil'muth  paroîtêtre  un  affem- 
*lagc  de  cubes  aftêz  grands  formés 
par  de  petites  lames  , appliqués 
les  uns  fur  les  autres  ; fa  couleur  ref- 
. jTcmble  alTez  à celle  de  l’étain  & de 
•■^argent  ; mais  il  devient  bleuâtre  , 
-lorfqu’il  a été  expofé  quelque  teni* 
:'j)  l’air  : il  eft  fort  calTant , facile  à 
yréduire  en  poudre  , & très-ail'é  à 
i^'l^ndre. 

ÿi«<On  trouve  beaucoup  de  mines  de 
bifmuth  en  Saxe  ; il  y en  a dans 
^'ielquelles  on  le  trouve  pur,  c’elt  ce 
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qu’on  appelll  un  métal  vierge  ; mais 
la  plûpan  des  mines  de  bifmuth  font 
minéralifées  avec  l’arfenic  , ou  fe 
trouvent  confondues  avec  celles  de 
cobolr.  Voyez  Arfenic  , Cobalt. 

Pour  retirer  le  bil’muth  de  fa  mi- 
ne , on  la  fond  en  plein  air  , au  tra- 
vers de?  charbons  , !k  on  reçoit  le 
demi-métal  qui  en  découle  dansun 
baflin  fait  avec  de  la  terre  glail'c  & 
du  charbon.  On  le  refond  enfuite 
dans  une  chaudière  , & on  le  met 
en  lingots. 

Le  bilinuth  eft  foluble  dans  lestrois 
acides  minéraux , fçavoir,  le  vitrio- 
lique  , le  nitreux  , & le  marin. 
L'acide  du  vinaigre  qui  eft  le  plus 
foible  de  tous  les  acides,  attaque  fa 
chaux  , comme  il  attaque  celle  du 
plomb,  & c’ell-là  une  propriété  que 
ces  deux  métaux  ont  en  commun. 

Si  fur  une  diffolution  du  bifmuth 
dans  l’acide  nitreux  on  verfe  une 
diffolution  de  fel  marin  , il  fe  pré-  ' 
cipire  une  matière  connue  fous  le 
nom  de  magijïere  de  bfmutn.  Les 
femmes  s’en  fervent  pour  réparer 
les  outrages  des  ans  -,  mais  cette 
couleur  eft  fufpeûe  , & a de  grands 
inconvéniens  ; la  moindre  odeur  la 
tache. 

Le  bilinuth  ne  détonne  avec  le  aî- 
tre  , que  lorfqu’Ü  eft  combiné  avec 
le  l’oufre , ik  c’eft  un  moyen  de  ré- 
duire ce  demi-métal  en  chaux  abfo- 
lue.  11  s’allie  avec  toutes  les  fubf- 
taiices  métalliques , excepté  avec  le 
zinc.  Voyez  Zinc.  Mais  il  les  rend 
toujours  plus  légères  St  plus  caffan- 
tes  , à raifon  de  la  quantité  qu’on 
y en  a ajoutée. 

Le  bil'muth  8c  le  vif-argent  s’a- 
malgament cnfemble  ; cet  amalgame 
fe  fait  comme  tous  les  autres  , en  tri- 
turant ces  deux  l’ubrtances  dans  un 
mortier  de  fer  : l’union  fe  fait  très- 
vice  , mais  elle  n’eft  pas  durable. 
Lorfque  le  mercure  s’en  eft  fçparé, 
on  trouve  le  bifmuth  réduit  en  une 
poudre  très-fine.  Cet  amalgame  uni 
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enfuite  au  plomb  , prclente  un  phé- 
nomène très-lîngulier  & très-diffi- 
‘ elle  à expliquer  ; il  palTe  en  entier 
au  travers  du  chamois , au  lieu  que 
le  bifmuth  amalgamé  tout  l'cul  avec 
le  mercure  n’y  pafTe  point.  Il  n'eft 
pas  aifé  de  concevoir  comment  un 
compofé  de  trois  métaux  peut  avoir 
les  molécules  plus  fines  que  celui 
dans  la  compofition  duquel  il  n’en 
entre  que  deux. 

BISQUAINS.  On  appelle  ainfî , 
dans  le  commerce  , des  peaux  de 
înouton  garnies  de  leur  laine , paf- 
fées  & préparées  par  les  mégifîiers. 
Les  bourreliers  s’en  fervent  pour 
faire  des  couvertures  aux  colliers 
des  chevaux  de  tirage.  V.  Houffe, 

BISQUE  , cmjîiie  , forte  de  po- 
tage exquis.  On  fait  des  bifques  de 
pigeons  , de  chapons , de  poulets  ; 
il  y en  a aufli  de  maigres  , aux  écre- 
viflès  , au  poifTon  , &c.  Celles  qui 
fe  font  avec  des  hachis  de  carpes  , 
leurs  œufs , leurs  laites , & avec  des 
■ écrevifles , font  très-délicates. 

Pour  faire  une  bonne  bifque  de 
pigeons  , de  chapons , &c.  il  faut 
les  palier  à l’eau  chaude  pour  les 
blanchir , & les  faire  cuire  enfuite 
dans  du  bouillon  clair  avccpluliéurs 
bardes  de  lard , un  oignon  piqué  de 
doux  de  girofle  8c  deux  tranches  de 
citron  , le  tout  bien  écumé.  On  a 
des  ris  de  veaux  blanchis  , des  cham- 
pignons , 8c  des  truffes  coupées  par 
tranches  , des  culs  d'artichauts  par- 
tagés en  quatre , 8c  en  entier , pour 
mettre  au  milieu  du  potage.  On  fait 
un  ragoût  de  tous  ces  ingrédiens  ; 
on  le  pallê  avec  un  peu  de  lard  8c 
de  farine , un  oignon  piqué  rie  doux 
de  girofle  ; quand  il  ell  ainfi  palTé , 
On  y met  un  peu  de  bouillon  , 8c 
on  le  laiflê  cuire  avec  une  tranche 
de  citron.  D’un  autre  côté , on  a des 
crêtes  bien  échaudées  8c  bien  éplu- 
chées ; on  les  fait  cuire  dans  une 
marmite  , avec  des  bardes  de  lard , 
de  la  graide  de  veau  « une  tranche 
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de  citron  , un  oignon  piqué  de  cIou4 
8c  du  bouillon  clair.  Les  pigeons  , 
les  crêtej  8c  le  ragoût  étant  prêts  , 
on  les  dreffe  fur  un  potage  fait  de 
croûtes  de  pain  féchées'au  four,  Sc 
mitonné  avec  bon  bouillon  gras  ; on 
a un  jus  de  bœuf  ou  de  mouton  dont 
on  arrofe  le  potage  qu’on  fert  chau- 
dement. La  bifque  de  chapons  ou  de  \ 
poulets  fc  fait  à-peu-près  de  même 
que  celle  de  pigeons. 

BISSAC , fac  double  8c  tout  d’une 
pièce  qui  a une  ouverture  dans  le 
milieu , Sc  une  poche  qu’on  remplit  1 
des  deux  côtés.  Le  biffac  ne  différé  | 
de  la  befac^,  qu’en  ce  qu’il  eff  plus  ' 
petit,  8c  fait  ordinairement  de  cuir. 
\üye?.Befnce. 

BIS  rÔUKNER , maréchallerUi  » 
c’eft  donner  un  tour  ou  une  entorfc 
violente  aux  teflicules  d’un  cheval , 
pour  le  rendre  inhabile  à la  géné-, 
ration.  Cette  opération  fait  deffé-, 
cher  les  teflicules  qu’elle  prive  de 
nourriture  , 8c  réduit  l’animal  à qui 
on  la  fait  au  même  état  d’impuîf- 
fance  , que  fi  on  l’avoit  châtré,^ 

BISTRE, terme  de  peinture  qdl 
fe  dit  d’une  couleur  brune  8c  jau- 
nâtre dont  les  deflinateurs  fe  fervent 
pour  faire  le  lavis  de  leurs  deffeins. 
Voyez  Lavis.  L.e  bijire  fe  fait  avec 
de  la  fuie  de  cheminée  qu’il  faut 
broyer  avec  de  i’urinc  fur  l’écaille 
de  mer,  jiifqu’àce  qu'elle  foitpar-’" 
faitement  affinée.  On  la  met  enfuite  ' 
dans  un  vaiiicau  de  verre  piein  d’eau 
claire  ; une  heure  après  pn  décante 
doucement  la  liqueur  dans  un  autre  • 
vaiffeau  , 8c  enfuite  dans  un  troi-^ 
fleme  oîi  on  la  laiflê  repofer  trois 
ou  quatre  jours  ; on  ne  prend  tou? 
tes  ces  précautions  , que  pour  avoir  f' 
le  biJlre  lé  plus  tin  qu’il  foitpoflible; 
car  c’eft  dans  ce  dégré  de  diviflon  8tu 
de  fineffe  qu’il  faut  avoir  toutes  les 
couleurs  dont  on  doit  fe  fervir  en 
lavis , fans  cela  elles  feroient  cQrpss:.^ 
fur  le  papier. 

Il  y a une  autre  préparation  plus  - 
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Simple  de  biftre.  C’eft  de  faire  bouil- 
lir cinq  ou  fix  bouillons  la  fuie  de 
cheminée,  avec  une  grande  quantité 
d’eau  dans  un  chauderon  , Sc  de  la 
remuer  de  tems  en  tems  , avec  un 
bâton.  On  fe  fert  encore  du  bijire 
pour  peindre  en  mignature. 

BITUME.  Les  naturaliftes  ont 
donné  ce  nom  à desmaticres  inflam- 
mables qu’on  trouve  dans  le  fein  de 
la  terre  îk  dans  les  eaux,  fous  diffé- 
rentes formes.  Elles  appartiennent 
toutes  au  régné  minéral.  Les  parties 
qui  entrent  dans  leur  compolition, 
font  un  acide  , une  huile  , & une 
terre  plus  ou  moins  abondante. 

Les  bitumes  ont  un  grand  rapport 
avec  les  huiles  végétales  épaiflies  par 
les  acides  ; on  en  diftingue  de  deux 
fortes  , les  bitumes  folides  , Sc  les 
bitumes  fluides.  On  compte  parmi 
les  fluides , le  naphte  , le  pétréole 
qui  efl:  moins  pur,  & le  pilfalphalte 
ou  poix  minérale.  Voyez  ces  mots  à 
kurs  articles.  Les  folides  font  l’af- 
phalte,  ou  le  bitume  de  Judée  dont 
les  Egyptiens  fe  fervoient  pour  em- 
baumer leurs  cadavres.  On  met  en- 
core au  nombre  des  bitumes  folides 
le  jayet,  l’ambre  gris,  l’ambre  jau- 
ne , 8c  le  charbon  de  terre.  Voyez 
ces  mott.Les  bitumes  fluides  fe  trou- 
vent dans  les  eaux  ; on  tire  les  au- 
tres du  fein  de  la  terre. 

11  n’eft  pas  vrai , comihe  l’ont 
cru  quelques  naturalifles  , que  les 
bitumes  fluides  aient  exifté  de  tout 
tems  dans  la  nature , 8c  que  les  bi- 
tumes folides  leur  doivent  leur  ori- 
gine ; car  fi  cela  étoir  , il  faudroit 
dire  que  les  arbres  qu’on  trouve  dans 
les  mines  de  fuccin  doivent  aulll 
leur  origine  à un  bitume  fluide.  Il  efl 
bien  plus  aifé  de  démontrer  que 
c’eft  aux  timmer  folides  que  fes  flui- 
des doivent  leur  exiftence,  8c  qu’ils 
font  produits  par  leur  décompofi- 
tion  opérée  par  les  feux  fouterreins. 
Ïb  effet,  par-tout  où  l’on  trouve  des 
Humes  fluides , comme  le  naphte  , 
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le  pétréole  , ÿ^c.  on  trouve  auflî 
des  volcans  , ou  des  eaux  chaudes. 
Ces  feux  fouterreins  communiquant 
affez  de  chaleur  à l’eau  pour  la  faire 
bouillir;  elle  enleveavec  elle  l’huile 
la  plus  tenue  des  bitumes  folides 
qu’elle  rencontre.  Il  n’y  a point  de 
grande  éruption  du  Véfuve  qu’on 
ne  trouve  dans  le  port  de  Naples 
beaucoup  de  pétréole. 

BIVALVE,  terme  dont  les  natu- 
ralirtes  fe  fervent  pour  déligner  les 
coquilles  qui  font  compoféesdedeux 
pièces,  8c  pour  les  diftinguer  des 
univalves,8cdes  multivalves.  Voyez 
ces  mots.  L’huître , la  moule  , la  pé- 
toncle , la  perle , 8cc.  font  dans  la 
clalfe  des  coquilles  bivalves. 

BIZA  , ou  BIZE  , monnoie  de 
Pégu  dans  les  Indes,  qui  vaut  un  dé- 
mi-ducat.  Elle  fert  ailffi  de  poids 
pour  les  marchandifes,  5c  équK’aut  à 
deux  livres  cinq  onces  de  Venife.  , 

BLAFEARD,  petite  monnoiede 
Cologne,  qui  vaut  quatre  albus,  8c 
l’albus  neuf  deniers  trois  treizièmes 
de  France. 

BLAIREAU,  ouTAISSON,ani- 
mal  quadrupède  , dont  Aldovandi 
diftingue  deux  efpeces;  l’une  reflem- 
ble  par  le  mufeau  à un  cochon  , 8c 
l’autre  à un  chien;  Il  ces  deux  efpeces 
exiftent  réellement , il  eft  certain 
que  celle  qui  reftemble  au  porc  eft 
très-rare  , 8c  que  l’autre  eft  bien 
connue  8c  fort  nombreufe. 

Le  blaireau  qui  reftemble  au  chien 
par  le  mufeau  , eft  plus  gros  que  le 
renard.  Il  a la  peau  garnie  d’un 
poil  long  , rude  , hérifte  8c  de  cou- 
leur grifâtre  ; celui  de  fes  lèvres  eft: 
blanchâtre  ; fa  queue  eft  courte  8c 
grofte  ; fes  oreilles  font  arrondies  , 
8c  aflez  femblables  à celles  du  rat 
domeftique  ; fes  yeux  font  petits  ; fes 
dents  ne  different  pas  de  celles  du- 
chien:  il  a le  derrière  delà  tête 
large,  à-peu-prèes  comme  le  renard. 
Onle  reconnoît  aifément  à fespieds, 
dont  les  doigts  font  tous  égaux,  8c 
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le  talon  fort  gros  : iPle  fait  porter 
également  à terre  quand  il  marche. 
Il  a fous  la  queue  au-deffus  de  l’anus 
un  orifice  qui  communique  dans 
uneelpecede  poche  enduite  d’une 
matière  graflé  qui  répand  une  odeur 
fort  deiagréable. 

Le  blaireau  fe  plaît  dans  les  lieux 
montueux  où  il  le  creufe  des  terriers; 
on  le  trouve  encore  au  bord  des  bois 
& dans  les  haies  ; il  refte  prefque 
toujours  caché  , lorfqu’il  fait  mau- 
vais tems  ; il  ne  quitte  fon  fort,  que 
la  nuit  , & après  le  foleil  couché  , 
pour  chercher  fa  nourriture.  C’ell 
un  animal  carnaffier,  qui  vit  de  cra- 
pauds , de  vers,  de  lapins  & des  oi- 
feaux  qu’il  peut  attraper.  Il  s’en- 
graifle  en  automne,  parce  qu’il  aime 
beaucoup  les  pommes  & le  raifin. 
Onconnoît  fon  âge  à la  quantité  de 
trous  qu’il  a fous  la  queue  , car  ils 
augmentent  d’un  tous  les  ans  ; la 
femelle  porte  environ  trois  mois,& 
met  bas  à la  chûte  des  feuilles.  Cha- 
que portée  eftde  deuxoutroispetits» 

On  chalTe  le  blaireau  , de  même 
que  les  renards,  avec  des  chiens  baf- 
fers  qu’on  a dreflSs  exprès.  On  ne 
doit  jamais  en  lâcher  moins  de  deux 
ou  trois  à la  fois,  afin  qu’ils  s’ani- 
ment, & qu’ils  acculent  la  bête  plus 
Vite.  Comme  fa  morfure  e(l  très- 
forte  , 8c  qu’elle  fe  jette  quelque 
fois  "aux  jambes  des  chalTeurs,  il  eft 
bon  d’avoir  des  bottines  qui  puif- 
fent  réfifter  à fa  dent. 

On  prend  encore  les  blaireaux 
avec  un  piège  de  fer  appellé  Tra- 
quenard. Voyez  Traquenard.  On  le 
fert  aufli  d’un  lac  coulant  qu’on 
place  autour  du  terrier  le  plus  con- 
venable. En  un  mot,  tous  les  pièges 
qu’on  emploie  pour  prendre  les 
renards,  peuvent  aulfi  fervir  à pren- 
dre les  blaireaux. 

La  grailTe  du  blaireau  , fes  cen- 
dres , 8c  fon  fang  féché  8c  mis  en 
poudre  font  employés  en  médecine. 
Sa  peau  fe  vend  aux  pelletiers , les 
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peintres  & les  doreurs  fontdes  pln-i 
ceaux  avec  fon  poil. 

BLAME  , réprimandé  publique 
faite  par  la  juflice  , l’audience  te- 
nante, à un  coupable.  Cette  peine 
emporte  infamie  8c  eft  toujours  fui- 
vie  d’une  amende.  C’eft  en  quoi  elle 
différé  de  ce  qu’on  appelle  l’admo- 
neftation  quin’eft  point  infamante, 
8c  s’emploie  lorfquele  cas  eft  moins 
grave;commequandun  officiera  pré- 
variqué  légèrement  dans  fa  charge. 

BLAME  , eft  encore  le  contredit 
du  feigneur  féodal  quand  il  ne  croit 
pas  le  dénombrement  de  fon  vaftal 
exa£l.  Il  y a quarante  jours  de  délai 
pour  fournir  le  blâme.  Ce  tems  ex- 
piré, le  feigneur  n’y  eft  plus  admis. 

BLANC,  jardinage , maladie  qui 
attaque,le$  concombres,  les  melons 
8c  les  oeillets  ; c’eft  une  efpece  de 
nielle  blanche  , telle  qu’on  en  voit 
fur  les  laitues  , les  chicorées  Sc  les 
bleds.  V.  Nielle.  Une  trop  grande 
féchereflê,  une  mavaife  expofition  , 
les  brouillards  , la  fraîcheur  des 
nuits,8c  quelquefois  des  arrofemens 
faits  mal-a-propos  , font  autant  de 
caufes  de  cette  maladie;  elle  s’atta- 
che aux  pieds , ou  aux  feuilles  des 
plantes  ; elle  en  altéré  les  fibres  , la 
circulation  du  fuc  qui  les  nourrit 
en  eft  fufpendue  , 8c  elles  périflent 
fans  qu’on  puiffe  y remédier. 

BLANC , pemture  ; on  en  diftin- 
gue  de  plufieurs  fortes;  le  plus  com- 
mun eft  le  blanc  d’Efpagne  , ou  de 
Houen  ; ce  n’eft  qu’une  terre  argil- 
leufe, mêlée  ordinairement  de  fable, 
qu’on  en  fépare  par  le  moyen  de 
l’eau  ; cette  terre  s’y  divife  avec 
beaucoup  de  facilité,  8t  laifTë  tom- 
ber au  fond  du  vaiffeau  le  fable 
qu’elle  contient.  Quand  on  l’a  ainG 
purifiée  , 8c  qu’elle  eft  prefque  fé- 
che,  on  la  met  en  pains  qu’on  laillê 
fécher  à l’air  ; c’eft  fous  cette  forme 
qu’on  la  trouve  chez  les  épiciers- 
droguiftes.  Le  blanc  d’Efpagne  eft 
d’un  grand  ufage  pour  la  détremper: 
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V.  Détrempe  ; mais  il  ne  peut  pas 
fervir  à l’huile, parce  qu’il  manque 
de  corps  , quand  il  y eft  mêlé.  * 

Ily  a une  autre  ei'pece  de  blanc  , 
qu’on  appelle  blanc  de  craie  ; il  eft 
plus  dur  que  le  blanc  d’Efpagne , 8c 
on  s’en  fert  dans  quelques  endroits 
pour  bâtir. 

Il  y a encore  un  autre  blanc  qu’on 
emploie  dans  la  peinture  à frel'que , 
ce  n’eft  que  du  marbre  pulvérifé. 

BLANC  de  plomb.  Voyez  Cérufe. 

BLANC  de  bifmuth  , ou  magif- 
tere  de  bifmuth.  Voyez  Bifmuth. 

BLANC  , en  terme  de  doreur  fur 
bois  ; c’eft  du  plâtre  bien  fin  8c 
bien  battu , qu’on  délaie  dans  l’eau 
pour  s’en  fervir  ; on  l’applique  à plu- 
lleurs  couches  furies  ouvrages  qu’on 
veut  dorer  ; ces  couches  rendent  la 
dorure  égale  8c  unie. 

BLANC , chez  les  fayanciers , fe 
dit  de  la  couverte  de  la  fayance. 
Cette  couverte  n’eft  qu’un  émail 
dont  ils  couvrent  le  bifcuit.  Voyez 
Bifcuit , Couverte. 

BLANCARDS  , forte  de  toile 
de  lin  de  Normandie  , dont  le  hl  a 
été  blanchi  à demi , avant  que  de 
le  mettre  en  œuvre.  Elles  ne  font 
ni  grolîês  ni  fines.  Leur  chaîne  eft 
compofée  de  deux  mille  fils.  Leur 
largeur  en  écru  eft  de  trois  quarts 
8c  demi  8c  un  feizieme,  pour  revenir 
en  blanc  à trois  quarts  8c  demi.  La 
pièce  contient  foixante  à foixante- 
fix  aunes. 

BLANC-BOIS.  On  diftingue  dunr 
l'économie  rujlique  , lés  blancs-bois  , 
8c  les  bois-blancs  \ le  faule  ,1e  bou- 
leau , l’aulne  , le  tremble  font  dans 
la  première  clafle  ; le  châtaigner  , 
le  frêne , le  tilleul , dans  la  fécondé. 
On  ne  peut  employer  qu’à  de  petits 
ouvrages  le  blanc-bois,  parce  qu’il 
eft  léger , peu  folide  , 8c  fans  con- 
llftance  , il  n’en  eft  pas  de  même  du 
bois-blanc,  il  eft  ferme  , 8c  propre 
aux  grands  ouvrages. 

Les  arbres  qui  donnent  ces  deux 
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efpecesde  bofe,  viennent  vîte,mêm9 
dans  des  terreins  alfez  mauvais;  8ç 
ils  fourniffent  de  promptes  8c  amples 
jettées  , parce  qu’ils  ont  la  fève  hâ- 
tive 8c  abondante.  Il  n’eft  pas  per- 
mis de  mettre  plus  d’un  tiers  de 
bois-blanc  parmi  le  bois  à brûler. 

BLAMC-EN-BOURRE , efpece 
d’enduit  Tait  de  terre  , 8c  recouvert 
de  chaux  mêlée  de  bourre  ; on  s’en 
fert  beaucoup  à la  campagne  , 8c 
on  l’applique  aux  murs  des  granges 
8c  des  bergeries. 

BLANCHE  vulgaire.  Les  jardi- 
niers fleuriftes  donnent  ce  nom  à 
une  anemone  à peluche  toute  blan- 
che, 8c  dont  les  fleurs  font  petites. 

BL  ANCHERIE.  V.  BlanchiJJ'erîe, 

BLANCHET,  forte  d’étoffï  faire 
avec  du  chanvre  , dont  on  fait  les 
chemifes  de  certains  cénobites  , re- 
ligieux, 8c c.  C’eft  aufli  une  forte  de 
camifole. 

BLANCHET  ;■  c’eft  un  morceau 
de  drap  blanc  qui  fert  aux  apothi- 
caires pour  filtrer  les  lÿrops  , les 
décoftions  , 8cc. 

BL ANCHET,langes  de  molleton 
bien  doux  , dont  les  imprimeurs  le 
fervent  pour  empêcher  que  les  ca« 
raftercs  de  la  forme  ne  s’écrafent 
fous  le  marbre  ou  fous  la  platine  de 
fonte  , par  l’effort  de  la  preflê.  On 
met  ce  blanchet  entre  le  tympan  de 
parchemin  8c  la  feuille  de  papier  ^ 
de  forte  que  la  platine  de  cuivre  ou 
de  bois  ne  peut  écrafer  le  plomb  , 
malgré  les  efforts  du  preflbir. 

BLANCHIMENT  ;c’eft  ainfi  que 
les  orfèvres  appellent  un  baquet  o4 
il  y a de  l’eau-forte  étendue  d’eau 
pour  blanchir  la  vaiffelle.  Blanchi, 
ment  Ce  dit  aufli  de  l’opération  même. 

BLANCHIR  ; ce  terme  eft  em- 
ployé dans  un  grand  nombre  d’arts 
méchaniques,  8c  fa  lignification  va- 
rie félon  les  arts  où  il  eft  en  ufage. 
Voyez  les  articles  fuivans. 

BLANCHIR  , che\  les  chaude- 
ronniers  i c’eft  donner  duluftre  aux 
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chauderoiis , chaudières  ,-8iC.  Cette 
opération  le  fait  fur  le  tout  avec  une 
paroire.  Voyez  Paroire. 

BLANCHIR  Li  cire  , fe  dit  des 
préparations  par  lefquelles  on  fait 
palTer  la  cire  brute  après  qu’on  l’a 
leparée  du  miel.  Elle  efl  fondue  en 
gros  pains  & d’un  jaune  laie  , lorf- 
qu’on  l’apporte  dans  la  l^nchilTe- 
rie  , dont  tout  le  travail  conlifte  à 
lui  enlever  cette  couleur. 

On  commence  par  la  mettre  cou- 
pée par  morceaux  gros  comme  le 
poing  dans  des  chaudières  où  on  la 
remue  avec  une  efpatule  de  bois  juf- 
qu’à  ce  qu’elle  foit  parfaitement  li- 
quéfiée ; dans  cet  état  on  la  laifle 
couler,  au  moyen  des  robinets  adap- 
tés aux  chaudières , dans  les  cuves  de 
bois , placées  au-dedbus , Sc  dont  le 
bas  eft  rempli  d’eau  chaude  à cinq  ou 
Cx  pouces  de  hauteur  , on  l’y  laiffe 
repolér  cinq  à fix  heures , pour  don- 
ner le  tems  aux  ordures  dont  elle  ell 
chargée  de^tomber  au  fond  de  l’eau. 

Au-deflbus  de  ces  cuves  font  des 
- baignoires  de  bois,  de  forme  oblon- 
gue  armées  de  cercles  de  fer,8t  revê- 
tues intérieurement  de  lames  de 
plomb.  Elles  font  placées  fur  le  pavé 
de  rattelier,&elles  ont  chacune  fur  le 
dévant  un  robinet  pour  vuiderdans 
l’égout  fouterrein  l’eau  qu’elles  re- 
çoivent d’un  réfervoir.  Des  cylin- 
dres de  bois  d’un  pied  de  diamè- 
tre, & traverféspar  un  arbre  de  fer, 
font  placés  en  travers  des  baignoi- 
res , & en  occupent  toute  la  lar- 
geur. Ces  cylindres  font  difpolés  de 
façen  que  leur  axe  eft  direfteraent 
à plomb  au-defTous  de  l’extrémité 
des  cannelés  par  lefquelles  doit  for- 
tir  la  cire  qui  eft  dans  les  cuves.  On 
place  enfuite  au-delTus  du  cylindre 
la  chevrette  qui  eft  une  cfpece  de 
banquette  de  fera  quatre  pieds  qui 
portent  fur  les  bords  de  la  baignoire; 
elle  eft  garnie  vers  chacune  de  les 
extrémités  de  deux  lames  de  fer  élaf- 
riques, entre  lefquelles  on  place uq 
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vaifTeau  de  cuivre  plus  large  par  te' 
haut  que  par  le  bas,  de  forme  obloii- 
gne  fit  divifée  en  trois  parties  dans 
la  longueur  ; celle  du  milieu  eft  per- 
cée de  trous  d’une  ligne  de  diamè- 
tre , à la  diftance,  d’un  demi-pouce 
les  uns  des  autres.  On  place  dans  les 
deux  autres  parties  des  rechauds  de 
brail'e  pour  entretenir  dans  ce  vaif- 
feau  , qu’on  appelle  gréloire  , un 
degré  de  chaleur  qui  empêche  la 
cire  de  fe  figer.  11  y a deux  plaques 
de  fer-blanc , l’une  inclinée  vers  la 
cannele  pour  jetter  la  cire  dans  la 
grêloire , St  l’autre  pol'ée  de  l’autre 
fens  8c  fervant  au  même  ufage  ; 
par-deflus  ces  plaques  on  met  une 
pajD'oire  toute  criblée  de  trous  dans 
laquelle  coule  la  cire , après  qu’on  a 
rcpoulTé  dans  la  cuve  le  tampon  qui 
bouche  la  cannele.  De  la  pajj'oire 
elle  tombe  fur  les  plaques  , St  de-là 
dans  la  grêloire  , d’où  elle  fort  par 
les  petits  trous  qui  font  au  fond  de 
cette  grêloire , & tombe  fur  la  fur- 
face  du  cylindre  qu’un  ouvrier  fait 
tourner  à l’aide  d’une  manivelle. 

Les  filets  de  cire  qui  tombent  lûr 
le  cylindre  s’étendent  & ferment  des 
rubans  minces  qui  fe  congèlent  à 
mefure  qu’ils  tombent  ejans  la  bai- 
gnoire dont  on  change  continueller 
ment  l’eau  , afin  qu’elle  foit  tou- 
jours fraîche.  Lorfqu’elle  eft  rem- 
plie de  ces  bandes  ou  rubans  , un 
ouvrier  les  enleve  avec  une  four- 
che , St  les  mer  dans  un  grand  pa- 
nier d’ofier  , revêtu  intérieure- 
ment de  toile.  Il  place  ce  panier  fur 
une  brouette  , St  fe  tranfporte  en- 
fuite  près  des  quarrés  ou  chaffis , fur 
lefquels  il  y a des  toiles  tendues  Sc 
expofées  à l’air  : des  femmes  placées 
autour  de  ces  quarrés,  font  chargées 
du  foin  d’éparpiller  les  rubans  fur 
toute  la  furface  des  toiles  , où  on 
les  laiflê  expofés  à l’aftion  de  l’air 
St  du  foleil  jufqu’à  ce  qu’ils  aient 
acquis  un  premier  degré  de  blan- 
cheur ; ou  a foin  pour  cela  de  la 
retourner 
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rttoürner  de  tems  en  tertis  5 toute  à l’eau  claire,  pour  leur  ôter  le  gros 
cette  filtre  d’opérations  que  nous  ve-  de  la  taintiire.  * 
nons  de  détailler  , & qui  conliftent  BLANCHIR , cuifine  ; c’eft  met* 
à mettre  la  cire  en  rubans  & à trc  une  pièce  , quelle  qu’elle  foir  y 
l’expoferenfuite  fur  les  toiles  à l’ac-  dans  l’eau  tiède  pour  la  faire  reve- 
tjon  de  l’air  St  du  foleil  , le  réitéré  nir  ; il  ne  faut  l’y  laifTer  qu’un  de- 
deux  8c  même  trois  fois.  mi-quart  d’heure. 

Lorfque  la  cire  expofée  pour  la  Les  rôtiflêurs  difent  auffi  blan- 
derniere  fois  fur  les  toiles , a acquis  chir  , ou  refaire  un  chapon  , pour 
le  degré  de  blancheur  que  l’on  fou-  dire  , mettre  un  chapon  furies  char- 
haite  , on  la  tranfporte  dans  une  bons  pour  le  faire  revenir, 
chaudière  , on  la  refond,  8c  on  la  BLANCHIR,;a/-diV.age.Oné/an- 
moule  en  pains  qu’on  expofe  de  chit  âeh  chicorée,  des  cardes,  du 
nouveau  pendant  quelque  tems  fur  céleri;  8c  tout  l’art  conlifte  à en  lier 
les  toiles.  les  feuilles,  lorfqu’elles  font  encore 

La  cire  blanchie  8;  réduite  en  vertes , Sc  à les  couvrir  avec  de  la 
pains  , palTe  entre  les  mains  du  ci-  terre  , ou  du  fumier, 
rier  qui  l’emploie  aux  différens  ufa-  BLANCHIR  , maréchallerie  ; 
ges  de  fa  profedion.  blanchir  Iz  foie  d’un  cheval,  c’eft en 

BLANCHIR,  en  terme  de  doreur,  ôter  fimplement  la  première  écorce, 
fe  dit  des  couches  de  blanc  qu’on  BLANCHISSERIE  , terme  qui 
applique  fur  une  pièce  qu’on  veut  fert  à défigner  le  lieu  où  l’on.blan- 
dorer.  Voyez  Blanc,  chit  les  toiles,  il  fe  prend  auffi  pour 

BLANCHIR  le  plomb.  Les  plom-  l’art  de  les  blanchir , ou  de  leur  faire 
biers  font  obligés  de  hiiinc/iir  toutes  perdre  la  couleur  jaune  ou  grift 
les  pièces  de  plomb  qu’ils  placent  qu’elles  ont  au  fortir  des  mains  du 
fur  un  bétiment  neuf  & qui  font  en  tilTerand. 

vue  ; cette  opération  conlifte  à les  Tous  les  lieux  ne  font  pas  propres 
étamer  au  feu  , c’eft-à-dire,  à les  pour  y établir  une  blanchijj'erie  ) 
couvrir  de  feuilles  d’étain.  elle  doit  être  lituée  fur  le  bord  d’une 

BLANCHIR , chetfles  ferruriers,  rivière  environnée  dé  prairies.  Telle 
s’entend  de  l’opération  par  laquelle  • eft  la  lituatiori  de  celles  qui  font  éta- 
on  enleve  à la  grofle  lime  les  pre-  blies  à Senlis  fur  la  riviere  de  Non- 
miers  traits  de  la  forge.  nette.  Elles  font  au  nombre  de  trois , 

BLAN13HIR  une  pièce  encoutel-  8c  compofée  chacune  de  quatre  at- 
lerie  ; c’eft  la  palfer  pour  la  pre-  teliers  féparés  , feavoir,  le  moulin  , 
miere  fois  fur  la  meule,  après  qu’elle  la  buerie  ou  le  frotoir  , la  laite- 
a jté  forgée  , 8c  dreftëe  à la  lime,  rie  8c  la  ployerie  , ou  magalin.  V. 
C’eft  fur  la  fécondé  meule  qu’on  la  ces  mors.  Nous  ne  donnerons  point 
dégroffit , 8c  fur  la  troilieme  qu’on  ici  de  détail  fur  l’art  de  blanchir  fes 
la  met  à tranchant.  toiles.  Ceux  qui  feront  curieux  de 

BLANCHIR,  terme  d'orféwe  ; s’eninftruirepcuventconfulterl’ar- 
c’eft  mettre  dans  de  l’eau-forte  affoi-  ticle  Blanchifjcrie  , du  Diclionnaire 
blie  avec  de  l’eau  commune  une  de  l’Encyclopédie.  Ils  y trouveront 
pièce  d’orfévrérie  pour  en  féparer  une  defeription  très-bien  faite  de 
lêk  ordures  qui  l’empêcheroient  de  tout  ce  qui  a du  rapport  à cet  art. 
recevoir  tout  l’éclat  dont  la  ma-  BLANCHISSEUR, BLANCHIS- 

tiere  eft  fufceptible.  SEUSE,  fe  dit  de  celui  ou  celle  qui 

BLANCHIR  der  plumes  , en  blanchit  le  linge.  Il  y a des  endroits 
terme  de  plumajfier  ; c’eft  les  palfer  marqués  à Paris  pour  blanchir  le 
Tome  /.  J O - 
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liage,  SclcsblanchiiTeufes  font  obli- 
gées d'y  placer  leufs  bateaux.  U c(l 
défendu  aux  porteurs  d’eau  de  pui- 
fer  l’eau  auprès  de  ces  bateaux. 

BLANC-SIGNÉ  , morceau  de 
papier  blanc  au  bas  duquel  on  met 
lafignature,  pour  être  enfuite  rem- 
pli par  fa  perfonne  , à laquelle  on 
le  confie  , & dont  on  connoîr  la 
probité  fuififamment  pour  ne  pas 
craindre  qu’elle  en  ftlfe  un  autre 
ul'age  que  celui  convenu. 

BLANQUET  , poire  ; il  p en  a 
de  deux  fortes  , le  gros  8t  le  petit 
blanquet.  On  leur  a donné  ce  nom , 
d caufe  de  leur  blancheur.  La  poire 
de  gros  blanquet  eft  bonne  à man- 
ger , au  commencement  de  Juillet , 
& celle  de  petit  blanquet  ne  l’ell 
que  vers  la  fin.  Le  gros  blanquet  eft 
plus  gros , St  n’eft  pas  fi  bien  fait  en 
poire  que  le  petit  ; il  a la  queue 
grolTe , courte , & un  peu  enfoncée , 
fon  bois  eft  menu , au  lieu  que  celui 
du  petit  blanquet  eft  ordinairement 
fort  gros  & alTez  court.  Les  arbres 
qui  donnent  ces  deux  efpeces  de 
poires , réufliflrnt  fort  bien  foit  en 
buifTon  , foit  en  arbre  de  tige. 

BLANQUETTE , cuiftne, cipece 
de  ragoût  fait  ordinairement  de 
veau  ou  d’agneau  qu’on  coupe  par 
tranche , & qu’on  fricalTe  ; on  y 
ajoûte  fur  la  fin  des  jaunes  d’oeufs 
délayés  dans  un  peu  de  vinaigre. 

BLANQUETTE  à la  longue 
queue , forte  de  poire  dont  la  chair 
eft  fort  fine  , 8t  l’eau  fort  fucrée 
& fort  agréable  t,  elle  devient  ce- 
pendant pSteufe,  fi  onia  laifletrop 
mûrir  , c’eft  un  défaut  de  la  plûpart 
des  poires  d’été.  La  blanquette  eft 
bien  faite  , elle  a l’œil  aftez  grpnd 
8c  en  dehors  , le  ventre  rond  , la 
peau  fort  lifle  , blanche  , & quel- 
quefois iin  peu  colorée. 

BLANQÜILLE  , monnoie  de 
Maroc , valant  environ  deux  fols  & 
demi  de  La  nôtre. 

BLAHE  , sa«ttnoie  eu  ulage  à 


BLE 

Berne  en  SuilTe  , elle  eft  au  même 
titre  & de  la  même  valeur  que  les 
razes  de  Solcure. 

BL  ASTlEKjOU  BLATIER,  tra- 
fiquant qui  acheté  les  grains  dans 
les  campagnes , pour  les  vendre  aux 
marchés  des  villes. 

BLATKER  ; c’eft  courir  la  cam- 
pagne pour  acheter  les  grains  Sc 
pour  les  vendre  enfuite  à la  ville. 

BLED  , genre  de  plante  qui  eft 
dans  la  clalfe  des  graminées , & qui 
produit  dans  fon  épi  un  grain  dont 
on  fait  le  pain.  Voyez  Pain.  Oa 
donne  aufli  le  nom  de  bled  au  grain 
de  la  plante  , après  qu’il  eft  féparé 
de  l’épi. 

On  divife  ordinairement  tous  les 
bleds  en  deux  clalTes  , dans  la  pre- 
mière font  compris  les  gros  grains, 
S(  dans  la  fécondé, les  menus  grains. 
On  ne  diftingue  que  de  trois  fortes 
de  gros  grains  dans  le  commerce  , 
le  bled  , proprement  dit , qu’oo 
nomme  autrement  froment , le  fei- 
gle  , qui  eft  d’une  efpece  bien  diffé- 
rente & d’une  qualité  fort  infé- 
rieure , & le  méteil  qui  eft  un  pro- 
duit du  mélange  des  deux  autres. 
Voyez  Froment , Seigle , Méteil.  Les 
menus  grains  ou  petits  bleds  font 
le  maïs  ou  bled  de  Turquie  , le 
bled  noir  ou  farrafin , l’orge , l’avoi- 
ne , les  pois , la  vefee  , le  millet , le 
panis  , 8cc.  Voyez  ces  mots.  Tous 
ces  menus  grains  font  nommés  les 
Mars  à la  campagne  , parce  qu’on 
les  feme  vers  le  mois  de  Mars  , au 
lieu  qu’on  fene  les  gros  grains  en 
automne. 

»Tous  les  pays  ne  font  point  pro- 
pres à produire  du  bled  , l’Egypte 
en  fourniffoit  autrefois  à toute  l’I- 
talie , Sc  à une  partie  des  peuples 
fournis  à l’Empire  Romain  : c’eft 
aujourd’hui  la  France , l’Angleter^' 
re ,'  & la  Pologne  qui  en  fourniflënt 
à la  plûpart  des  autres  nations  de 
l’Europe. 

BLEIME  , manege  , maladie  du 
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•heval  t qui  a fon  fiege  à la  paf^ie 
imërieure  dufabot  vers  le  talon  en- 
tre la  foie  & le  petit  pied.  La  blti- 
rae  n’eft,àptoprementparler,  qiVun 
/angextfavafé,  accompagné  de  rou- 
geur. Il  faut  blanchir  Sc  parer  le 
pied  du  cheval  pour  l’appercevoir. 
On  diftingue  trois  efpeces  de  blci- 
tnes , fçavoir  , la  hleime  féche  , la 
bUime  encornée  & la  bleime  foulée. 

La  bleime  féche  reconnoît  pour 
Caufe  la  fécherelTe  & l’ai'idiré  du 
pied  , les  chevaux  de  manegç  qui  ne 
travaillent  jamais  que  liir  la  poul- 
fiere  de  crotin  fec  , en  font  com- 
munément attaqués , de  même  que 
ceux  qui  ont  les  pieds  cerclés  , & 
les  talons  encartelés.  Voyez  Cercle , 
Encaftelé.  Pour  garantir  les  che- 
vaux de  manege  de  cette  maladie  , 
il  faut  avoir  l’attention  de  leur  faire 
nettoyerle  deffous  des  pieds,  toutes 
les  fois  qu’ils  reviennent  du  mane- 
ge ; à l’égard  de  ceux  qui  ont  les 
pieds  cerclés  , il  n’y  tfque  la  fer- 
rure qui  peut  les  en  préferver  , en 
remédiant  aux  talons  Sc  aux  quar- 
tiers de  dedans  ferrés. 

Pour  guérir  la  bleme  féche  , il 
faut  la  percer  jufqu’au  foyer  de  la 
matière  qui  eft  prefque  toujours 
noire  t & panfer  enfuite  , avec  l’ef 
prit  de  tétébenthine  8c  la  potidre 
d’euphorbe.  Il  feroit  même  à pro- 
pos de  faire  précéder  la  faignée  8c 
de  diminuer  l’ordinaire  du  cheval. 

La  bleime  encornée  n’elt  fouvent 
qu’une  fuite  de  la  bleime  féche  né- 
gligée. L’extravafation  étant  confi- 
dérable,  8c  la  matière  n’ayant  point 
d’iflüe  , elle  chemine,  pénétre  fous 
le  quartier,  caufe  de  véritables  ra- 
vages, 8c  oblige  fouvent  le  cheval 
à faire  quartier  neuf.  Voyez  Quar- 
tier. Les  remedes  propres  à guérir 
la  bleime  encornée  font  le»  mêmes 
que  ceux  qu’on  emploie  pour  le  ja- 
Vart  encorné  : Voyez  Javart  ; la 
faignée , la  diète  , 8c  les  lavcmens 
font  indifpenlables. 
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La  bleime  foulée  eft  celle  qui  eâ 
produite  par  une  caufe  extérieure  , 
qui  aura  foulé  8c  meurtri  quelque 
partie  de  la  foie  ; les  pieds  plats  , 
8cles  pieds  combles  font  très-fujet» 
à cette  efpece  de  bleime  ; elle  n’a 
jamais  de  fuite  , lorfqu’on  y remé- 
die de  bonne  heure.  Il  n’eft  queC- 
tion  que  de  décotivrif  la  bleime 
jufqii’au  vif,  de  tenir  la  foie  & le 
fabot  gras  avec  du  cambouis.Voyez 
Comboiiis. 

BLEU,  qui  eft  de  couleur  d’azur. 
Voyez  Afur.  ün  diftingue  dans  la 
teinture  differentes  nuances  de  bleu-, 
par  exemple  , le  blm  blanc  , le  lleü 
mourant , le  bleu  célejle  , le  tlcu 
turquin  foncé  , le  bleu  de  Perfè  , 
entre  le  verd  8c  le  bleu  , &c.  Tou." 
tes  ces  expreflions  dont  les  teintu- 
riers fe  fervent  pour  différencier 
leurs  bleus  , ne  font  point  em- 
ployées par  les  peintre?,  qui  fe  con- 
tentent de  les  diftingtier  ainfi  ; Ces 
bleus  ne  font  pas  dit  même  toti  ; ce 
bleu  eft  plus  tendre  que  celui-ci.  Il 
y a un  grand  nombre  de  fubftances 
dont  on  tire  le  bleu.  Voyez  les  ar- 
ticles fuivans. 

BLEftJ  d'émail  ; cette  ooiilcur  eft 
d’un  grandufage  pour  les  émailleurs, 
on  l’appelle  quelquefois  Smalte 
bleue.  Elle  eft  faire  avec  de  la  fritte 
d’émail  , du  fafre,8c  du  cuivre  cal- 
ciné par  trois  fois.  On  met  quatret 
onces  de  fafre  8c  quarante-huit 
grains  de  cuivre  fur  quatre  livresd* 
fritte.  Voyez  Fritte  , Email , Sa- 
fre  , Cuivre.  11  faut  , après  avoir 
exafleraent  mêle  ces  trois  matières, 
les  fondre  dans  un  fourneau  de  ver- 
rerie , 8c  lorfque  le  mélange  eft  biefl 
entré  en  fonte  , il  faut  le  verftrdails 
de  l’eau  claire  : on  le  refond  8(  on 
réitéré  l’eXtinûion  dans. l’eau  juf- 
qu’à  trois  fois.  L’on  obtient  de  cette 
façon  un  très-beau  bleu  d’émail. 

Le  bleu  d’émail  n’a  pas  toujours 
les  même!  nuances,  il  eft  quelque- 
fois  plus  ou  moins  fon^é  , cette  dif- 
O ij 
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férence  dépend  du  plus  ou  moins  de 
fafre  qui  elt  entré  dans  le  mélange  ; 
& il  elt  certain  qu’en  liiivant  cer- 
taines proportions  , on  peut  pro- 
duire dans  l’émail  les  différentes 
nuances  du  bleu. 

BLEU  d’Inde  , Sf  Indigo.  Ces 
deux  bleus  different  par  la  nuance  ; 
VJnde  eft  plus  claire  & plus  vive 
que  VIndigo  , quoique  la  matière 
dont  on  les  fait  l’un  5c  l’autre  l'oit 
au  fond  la  même.  Voyez  Indigo. 

BLEU  de  toumefol.  Il  fe  fait  avec 
le  fruit  de  cette^lante  ; on  en  forme 
une  pâte  qu’on  met  tremper  dans 
l’eau  : il  en  réfulte  une  belle  teinture 
blçue  qui  pourroit  être  employée 
dans  la  peinture  à détrempe,  6c 
dans  l'enluminure.  Voyez  Peinture 
à détrempe  , Enluminure. 

BLEU  d'outremer.  Cette  couleur 
eft  fort  chere  , par  les  opérations 
qu’elle  exi^e  8c  par  la  pierre  d’aAir 
qui  en  fait  la  bafe.  Kunckel , célébré 
chymifte  , a donné  une  méthode  de 
la  faire  qui  lui  a toujours  réufli.  11 
commençoit  par  çalciner  la  pierre 
d’azur  caffée  en  petits  morceaux  de 
la  groflëur  d’un  pois  : il  l’éteignoit 
à plufleu(s  reprifes  dans  du  vinai- 
gre diftillé  , 8c  la  réduifoit  enfuite 
en  une  poudre  très-fine.  Cela  fait , 
il  'prenoit , de  cire  vierge  8c  de 
colophone  , de  chacune  moitié  de 
la  pierre  réduite  en  poudre.  La  cire 
Scia  colophone  étant  en  fonte  dans 
Un  plat  de  terre  vernifTé  , il  y jet- 
loit  petit  à petit  la  poudre  , ayant 
foin  de  remuer  8c  de  bien  mêler  les 
matières.  11  verfoit  enfuite  le  mé- 
lange fondu  dans  de  l’eau  claire , 
fit  i’y  laifToit  pendant  huit  jours. 
Au  bout  de  ce  tems  il  rempliflbit  de 
grands  vafes  de  verre  , d'eau  aufE 
chaude  que  la  main  peut  la  fouf- 
frir  , envelopoit  la  maflê  dans  uii 
linge  bien  propre  , 8t  la  pétriffoit , 
jufqu’à  ce  que  l’eau  fût  bien  colo- 
rée : il  la  retiroit  enfuite  8c  conti- 
■uoit  à la  mettre  dans  de  nouvelle 
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eau  chaude  , procédant  de  la  mém*' 
façon , jufqu’à  ce  que  toute  la  cou- 
leur fût  exprimée.  Trois  ou  quatre 
jours  après  , il  retiroit  du  fond  des 
vafes  les  couleurs  qui  s’y  étoieflt 
précipitées , 8i  gardoit  à part  celle 
qui  s’étoit  déchargée  dans  la  pre- 
mière eau , comme  la  plus  belle  8c  la 
plus  prccieufe.  Au  relie  , pour  bien 
réullir  dans  cette  opération  , il  faut 
employerune  pierre  d’azurde  bonne 
qualité  , 8c  propre  à donner  un 
beau  bku.  Le  véritable  bhu  dou- 
tremer  ne  perd  point  fa  couleur  au 
feu  , c’eft  par-là  qu’on  le  diftingjue 
de  celui  qui  eft  falfifié. 

BLEU  de  montagne  , pierre  fof. 
file  tirant  un  peu  fur  le  verd  d’eau  } 
elle  ne  réfifte  point  au  feu  comme 
la  pierre  d’azur  , elle  eft  plus  ten- 
dre 8c  plus  légère.  Elle  contient 
beaucoup  de  cuivre  , 8c  on  la  trouve 
par- tout  où  il  y a des  mines  de  cui- 
vre. Le  bleu  de  montagne  s’emploie 
dans  la  peinture  ; on  le  broie  , on 
le  lave  , 8c  on  en  fépare  les  petites 
pierres  qui  y font  quelquefois  mê- 
lées. 

BLEU  de  Prujfe  , couleur  fort 
employée  dans  la  peinture  : la  dé- 
couverte en  eft  dûe  à Dippel , chy- 
mifte Danois  ; voici  la  méthode  de 
faire  ce  bleu.  On  prend  deux  onces 
de  nître  purifié  8c  autant  de  tartre 
qu’on  met  en  poudre , 8c  qu’on  mêle 
exaftement  enfemble  : on  les  fait 
enfuite  détonner  dans  un  creufet 
rougi  au  feu  8c  placé  entre  des  char- 
bons ardens  : la  détonation  finie , on 
prend  la  matière  qui  eft  au  fond  du 
creufet  , on  la  met  en  poudre  , 8c 
on  la  mêle  avec  quatre  onces  de 
fang  de  bœuf  aufti  féché  8c  pulvé- 
rifé.  On  met  enfuite  ce  mélange 
dans  un  creufet  pour  le  calciner  : 
il  donne  d’abord  beaucoup  de  flam- 
me ; lorfqu’elle  ne  fait  plus  que 
lécher  la  matière  , il  faut  retirer  le 
creufet  du  feu  , 8c  jetter  ce  qu’il 
contient  dans  deux  pintes  d’eau 
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bouillante  pour  en  taire  la  diflblu- 
tion.  Après  avoir  filtré  la  liqueur  , 
on  prend  un  once  de  vitriol  mar- 
tial calciné  au  blanc,  Scdiflbus  dans 
lix  onces  d’eau  bouillante , on  filtre 
encore  cette  diffolution , enfin  on 
difTout  quatre  onces  d’alun  de  roche 
dans  deux  pintes  d’eau  bouillante. 

On  mêle  ces  trois  dilTolutions  8c 
on  les  agite  eniemble , en  les  tranf- 
vafant  d’un  vaiffeau  dans  un  autre, 
â plufieurs  repril'es.  La  liqueur  pa- 
roît  d’abord  verte  , mais  elle  prend 
bientôt  la  couleurbleue;  on  lalailFe 
repofer,  8c  il  s’en  précipite  une  pou- 
dre bleue,  qu’il  faut  laver  dans  plu- 
fîeurs  eaux,  8c  fécher  enfuite,  avec 
de  grandes  précautions,  pour  qu’elle 
ne  fe  mette  point  en  maffe.  C’ell 
cette  poudre  qu’on  appelle  Bleu  de 
PrujJ'e. 

BLSÜ  , cuiJine,oa  dit,  mettre  un 
brochet , une  carpe  au  bleu  j c’eft 
faire  cuire  ces  poiffons  avec  leurs 
écailles  dans  du  vin  blanc  , on  y 
ajodte  de  l’oignon  , des  feuilles  de 
laurier , du  fel  , poivre  5c  autres 
épices.  On  les  mange  ainfl  préparés, 
avec  de  l’huile  8c  du  vinaigre. 

BLEU,  terme  de  blanchijjerie  de 
toiles  ; donner  le  bleu  à une  pièce 
de  toile  , c’efl  la  faire  pafTer  dans 
une  eau  plus  ou  moins  chargée  de 
couleur  bleue.  On  fe  fert,  dans  les 
manufaftures,dubleud’lnde,ou  du 
bleu  de  PrufTe  qui  a un  plus  bel  œil. 

BLEUE,ou  QUASI-BLEUE:  les 
fleurifles  nomment  ainfi  une  ané- 
mone à peluche , dont  la  fleur  , en 
ion  entrée  , approche  du  bleu;  elle 
s’éclaircit  enfuite  , 8c  devient  enfin, 
gris  de  lin. 

BLEUES;  {^Cendres)  on  les  trouve 
en  pierre  tendre  dans  les  lieux  où  il 
y a des  mines  de  cuivre  : il  y en  a 
qui  font  tres-vives  en  couleur  ; 
mais  lorfqu’on  les  mêle  avec  de 
l’huile  , elles  noirciflent  8c  devien- 
nent verdâtres.  Les  cendres  bleues 
font  d’un  grand  ufage  dans  la  pein^ 
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ture  à détrempe  ; il  ne  faut  que  les 
broyer  à l’eau , pour  les  réduire  en 
poudre  très-fine. 

BLEUIR  l’acier  ; c’eft  l’échauC-' 
fer  , jufqu’àce  qu’il  prenne  une  cou- 
leur  bleue  : les  doreurs  bleuijjênt 
leurs  ouvrages  d’jcier  , avant  que 
d’y  appliquer  les  feuilles  d’or  ou 
d’argent. 

BLOC  , fauconnerie  ; c’eft  ainfi 
qu’on  appelle  la  perche  couverte  de 
drap  fur  laquelle  on  met  l’oifeau  de 
proie. 

BLOCAGE , ou  BLOCAILLE, 
menu  moilon  qui  fert  à remplir  les 
v^ides  qui  font  dans  les  murs  entre 
les  grofles  pierres  ou  les  paremens* 

BLOCHET,  pièce  de  bois  pofée 
fur  les  fablieres  des  croupes  8c  qui 
foutient  les  chevrons  des  couvertu- 
res dans  un  bâtiment. 

BLONDE , dentelle  de  foie  noire 
ou  blanche  dont  les  femmes  font 
leurs  coëflures , 8c  garniflënt  leurs 
ajuftemens  ; elle  fe  fabrique  dans 
les  campagnes. 

BLOQUER;  c’eft  élever  des  murs 
de  moilon  d’une  grande  épailTeur , le 
long  des  tranchées , fans  les  aligner 
au  cordeau,  comme  on  fait  pour  Ifcs 
murs  de  pierres  féches.  C’eft  aufG 
remplir  les  vuides  de  moilon  8c  de 
mortier  fans  ordre  , comme  on  fait 
pour  les  ouvrages  fondés  fur  l’eau. 

BLOQUER , /àufonner/e  ; on  dit 

que  l’oifcau  de  proie  a bloqué  la 
perdrix , lorfqu’il  l’a  remife , & qu’il 
la  tient  à fon  avantage.  Bloquer  fe 
prend  encore  dans  un  autre  fens  ; 
il  fe  dit  du  vol  de  l’oifeau  , lorfqu’if 
refte  fufpcndu  en  l’air  fans  battre 
de  l’aîle  ; 8c  dans  ce  cas,  bloquer 
lignifie  la  même  chofe  que  planer, 

BLOQUER,  chep  les  imprimeurs^ 
c’eft  mettre  à deflein  dans  fa  com- 
pofltion  une  lettre  renverfée  pour 
tenir  la  place  d’un  autre  qui  man- 
que dans  la  cafte 

BLUET,ou  BARBEAU,  noms 
à une  plante  très- 
Oiij 
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commune  dans  les  bleds.  Sa  fleur  e(l 
compoleede  deux  l'ortes  de  fleurons 
qu!  lüiit  l'outenus  parsin  calice  écail- 
leux , qui  n’a  point  de  piquaus.  Les 
^curons  de  la  circonférence  paroiL 
fent  partagés  en  deux  lèvres,  & font 
plus  grands  que  c^tix  qui  occupent 
le  centre , ceux-ci  font  découpés  en 
lanières  égales.  Tous  ces  fleurons 
font  portés furdesembrj  onsdo  grai- 
nes qui , lorfque  la'  fleur  eft  palfée, 
deviennent  des  femcnces  oblongues, 
blanchâtres  , &.  garnies  d’aigrettes. 

Les  bluets  fe  multiplient  de  fe- 
mences  , on  les  feme  dans  les  grands 
jardins  où  ils  plaifent  à la  vue , par 
la  variété  des  couleurs  , quelquefois 
même  il  s’en  trouve  de  doubles. 

BLU  f EAU,  che\  Us  boulangers  , 
inftrument  qui  fer:  à féparer  le  foii 
d’avec  la  farine,  ("’efl  une  efpece  de 
tamis  long  8c  cylindrique  compofé 
de  pluiieurs  cercles  qui  foutieiinent 
une  étamine  de  foie  , de  laine  , 8c 
fouvent  de  l’une  8c  de  l’autre  , à 
travers  laquelle  pafié  le  plus  fin  du 
grain  moulu.  Il  y a différentes  for- 
tes de  bluteaux  propres  à chaque 
efpece  de  farine  , 8c  qui  ne  diffe- 
rent entr’eux  , qu’en  ce  qu’ils  font 
plus  ou  moins  gros. 

BLUTEAU,  terme  de  corroyeur  , 
qui  fe  dit  d’un  paquet  de  laine  fait 
de  vieux  chiffons  dont  on  fe  fert 
pour  effuyer  les  cuirs  chargés  de 
bicre  aigre. 

BLU 1ER  la  farine  ,■  c’eft  la  fé- 
arer  d’avec  le  fon  par  le  moyen  du 
luteau. 

BLUTERIEjc’eftlelieu  où  font 
placés  les  bluteaux  pour  bluter  la 
fofine. 

BOBECHE  ;c'eft  la  partie  fupé- 
rieure  d’un  chandelier , dans  la- 
quelle on  met  le  chandelier.  Voyez 
^andclier.  Bobèche  fe  dit  auffi  d’u- 
ne petite  machine  d’argent , de  fer 
blanc  ou  de  cuivre  qu’on  met  dans 
m cjiaqdelier  pour  çmpîçher  que 
h phapdejlç  nf  fe 
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Bobine,  infftument  dont  fe  fer» 
♦ent  généralement  tous  les  ouvriers 
qui  ourdiflênt  ; c’eft  un  petit  mor- 
ceau de  bois  cylindrique  qui  a plus 
ou  moins  de  diamètre  , (k  qui  eft 
percé  fur  toute  fa  longueur  d'un 
petit  trou  dans  lequel  on  fait  pafo 
fer  une  broche  qui  lui  fert  d’aXe. 
11  y a des  bobines  dans  lefqucllcs 
cette  broche  ell  mobile,  8c  d’autres 
dans  lefqiielles  elle  eft  immobile  ÿ 
dans  le  premier  cas  elle  fait  tour- 
ner la  bobine  , 8c  dans  le  fécond  , 
la  bobine  tourne  fur  elle. 

11  y a des  bobines  faites  abfolu- 
ment  en  conc,8c  qui  font  à l’ufago 
des  inoulineiirs,  8c  des  tordeurs  de 
laine  , de  foie  ,'de  fil  , 8cc.  Il  y en 
a d’autres  qui  ont  la  forme  d’un  cy- 
lindre cavé  fur  toute  fa  longueur  , 
les  extrémités  du  cylindre  forment 
feulement  des  rebords,  le^ls  eft 
reçu  dans  cette  cavité  qui  le  con» 
tient  de  manière  qu'il  ne  s’éboule 
point. 

BOBINER  , c’efl  dévider  du  fil , 
de  la  laine , de  la  foie , fur  la  bobine. 

BOBINEUSES  ; c’elt  le  nom  des 
femmes  dont  l’emploi,  dans  les  ma- 
nufaétures,  eft  de  dévider  fur  les  bo- 
bines lefildeftiuéàformerdeschaînes. 

BOCAGE,fe  dit  d’un  bois  touffu, 
agréable  8c  de  petite  étendue,  plan- 
té dans  les  campagnes  pour  fe  met- 
tre à l’ombre  •,  les  bocages  ne  font 
pas  cultivés. 

BOC^AGE  ; on  donne  ce  nom  en 
général  à toutes  les  efpeces  de  lin- 
ges ouvrés  qui  fe  font  en  baflê  Nor- 
mandie , 8c  fur-tout  aux  environs 
de  Caën. 

BOCAL , efpece  de  vaiffeau  qui 
par  fa  forme  reffemble  à ce  que  nous 
appelions  eu  France  une  bouteille  ; 
le  bocal  eft  un  peu  plus  grand  que 
la  pinte  de  Paris  , on  s’en  fert  à 
Rome  po  ir  mefuter  les  liquides. 

BOCAL,  en  bijouterie , fe  dit 
d’une  groffe  bouteille  de  verre  blanc 
fort  jnifiÇf  • Cette  boptéülç  eft  rv{n-> 
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]»1!e  (l’eau  , 8c  montée  fur  un  pied 
de  bois , les  bijoutiers  Sc  autres  ar- 
tiftes  s’en  l’ervent  pour  travailler  la 
nuit  à des  ouvrages  délicats  : ils 
placent  derrière  1e  bocal  une  lampe 
enlbrte  que  les  rayons  qui  traver- 
fent  la  liqueur  dont  il  e(l  plein , 
viennent  fe  réunir  liir  l’ouvrage  , la 
lumière  en  eft  plus  forte  8c  plus  vi- 
ve , 8c  l’ouvrier  voit  l’ouvrage  , 
comme  il  le  verrait  en  plein  jour. 

BOCAIIL) , machine  dont  on  fe 
fept  pour  broyer  les  mines  avant 
d’èn  faire  le  grillage  , elle  eft  coni- 
pofee  de  pilons  ferrés  par  un  bout , 
8c  tenus  verticalement  par  des  tra- 
verfes  de  bois  entre  lefquelles  ils 
peuvent  delcendre  & monter  par  le 
moyen  d’un  gros  cylindre  garni  de 
dents  , qu’une  roue  â eau  fait  mou- 
voir. Ces  pilons,  en  tombant  par  le 
bout  ferre  dans  une  auge  où  l’on 
jette  la  mine  à hocarder  , l’écrafent 
8c  la  réduifent  en  poudre.  Les  {lar- 
ties  métalliques  font  retenues  au 
fond  de  l’auge  par  leur  péfanteur  , 
8c  il  n’y  a que  les  parties  pierreu- 
fes  qui  font  entraînées  par  un  cou- 
rant d’eau  qu’on  fait  palTer  fous  les 
pilons.  C’eft-là  un  des  avantages  du 
bocard.  Il  y en  a un  autre  encore  , 
c’eft  que  la  mine  , après  avoir  été 
bocardée  , préfente  plus  de  fur- 
face  à l’aâion  du  feu  ; 8c  par  con- 
üéquent  le  grillage  s’en  fait  beau- 
coup mieux. 

BODINERIE  ; c’eft  une  façon 
ufirée  en  Norraantlie,  de  placer  fon 
argent  à la  groife  aventure , fur  la 
quille  ou  bodine  d’un  vailfeau. 

B® UE;  c’eft  la  plus  e (limée  d’en- 
tre les  bêtes  à corne  par  les  fervices 
qu’elle  rend  8c  par  les  grands  avan- 
tages qu’on  en  retire  ; ici,  le  bœuf 
ne  différé  du  taureau,  que  comme  un 
animal  différé  d’un  autre  de  la  même 
efpece  ; le  bœuf  eft  lâche  , pefant , 
timide  : le  taureau  eft  plein  de  feu  , 
hardi , vigoureux , toutes  ces  diifé- 
rcnces  ne  vkiuient  que  de  la  cadra- 
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tion.  Cette  opération  fe  fait , lorf- 
que  le  veau  a atteint  l’âge  de  deux 
ans , on  choiftt  le  mois  de  Mai , ou 
l’automne.  On  le  garde  enfuite  juf- 
qu’à  trois  ans,  c’eft  l’âge  de  la  vente, 

8c  le  tems  où  cet  animal  peut  ren- 
dre des  fervices.  - 

La  conformation  des  parties  du 
baïuf  eft  la  première  connoiftancc 
qu’il  faut  avoir  pour  juger  de  fa 
bonté  , Sc  pour  remédier  aux  mala- 
dies auxquelles  il  peut  être  fujer  : 
nous  ne  parlons  ici,  que  du  bœuf 
deftiné  à la  charrue.  Il  doit  avoir 
la  tête  courte  8c  rama(Tée , l’oreille  • 
grande  , velue  8c  unie  , la  cornç 
forte,  luifante,  8c  de  moyenne  gran- 
deur, ic  front  large , les  yeux  gros 
8c  noirs  , les  nazeaux  ouverts  , fa 
dent  blanche  8c  égal*  , les  lèvres 
noires  , le  cou  charnu , les  épaiii*s 
grofl'es,  larges  8c  chargées  de  chair, 
le  fanon  pendant  jufques  fur  les  ge- 
noux , les  côtés  étendus , les  reins 
larges  8c  forts  , le  ventre  fpacieux, 
8c  tombant  en  bas , les  flancs  pro- 
portionnés à la  groflëur  du  ventre, 
les  hanches  longues,  la  croupe  épaife 
fe  8c  ronde , les  jambes  8c  les  cuife 
fes  grofiès , charnues  8c  nerveufes, 
la  queue  pendante  jufqu’à  terre , 8c 
garnie  de  poils  déliés  8c  touffus , te 
pied  ferme  , l’ongle  court  8c  large. 
Joignez  à toutes  ces  qualités  celle 
d’être  jeune  , docile  , prompt  à l’ai- 
guillon , obeifTant  à la  voix , facile 
à manier  , d’avoir  le  poil  luifant  , 
doux  , épaix  , roux  , 8c  vous  aurex 
tous  les  fighes  par  lefquels  on  peut 
juger  de  la  bonté  des  bœufs  deftinés 
au  labourage.  Ceux  qui  ont  le  poil 
blanc,  ou  mouchetés  ne  font  eftimés 
que  pour  l’engrais. 

Le  boeu  f ne  peut  rendre  de  b<?ris 
fervices  que  depuis  l’âge  de  trois 
ans  jufqu’â  dix  , palTé  ce  tems  , il 
faut  l’engrailTer  pour  le  vendre  aux 
bouchers^il  vit  jufqu’à  quatorze  ans. 
C’eft  par  les  dents  8c  par  les  cornes 
qu’on  juge  de  fon  âge.  A dix  mois , il 
O iv 
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jette  la  première  dent  de  devant  ; 
iîxmois  après  , les  dents  de  lait  des 
côtés  tombent  à leur  tourjelles  l'ont 
toutes  remplaééespard’aiitres  moins 
blanches , plus  fortes,  égales  £;  lon- 
gues ; .mais  à mefure  que.  le  bieuf 
vieillit  , elles  s’ufent  , l'e  noircil- 
fent  , & deviennent  inégales. 
Comme  tou  tes  les  dents  diibcÉii  font 
jnué  à trois  ans, on  ne  peut  plus  après 
ce  tems  juger  de  l'on  âge , que  par  le 
nombre  des  noeuds  qui  font  fur  l’es 
cornes  ; ces  nœuds  reffemblent  à des 
anneaux  relevés  en  boll’e  , ix  il  s’en 
forme  un  nouveau  chaque  année. 

La  bonne  conformation  des  mem- 
bres , la  couleur  du  poil , & l’âge 
ne  font  point  les  feules  attentions 
qu’il  faut  avoir  d.tns  le  choix  des 
bœufs  ; il  y en  a d’autres  encore  ti- 
rées de  la  maniéré  dont  ils  mangent , 
Si  du  lieu  de  leur  nailTance.  On  a 
remarqué  que  lesbœu  fs  qui  mangent 
lentement , qui  font  d’une  taille  8c 
d’un  embonpoint  médiocre  fournif- 
fent  mieux  leur  carrière  à toute 
forte  de  travail  que  ceux  qui  man- 
gent très-vite.  Ceux  qui  ont  été  éle- 
vés fur  les  montagnes , ou  tirés  du 
voifinage  font  moins  parelTeux,  plus 
forts  , plus  fains  , 8c  en  général  de 
meilleur  fervicc  que  ceux  qu’on  tire 
des  pays  étrangers.  Les  bœufs  ne  fe 
font  pas  aifément  à l’aird’un  nouveau 
climat;  il  faut  les  ménager  beaucoup 
la  première  année  , fur -tout  dans 
les  grandes  chaleurs , Sc  les  nourrir 
de  foin  fec  pour  les  rendre  plus 
forts  & moins  fujets  anx  maladies. 

Lorfque  les  bœufs  on  atteint  l’âge 
de  trois  ans , il  faut , fans  perdre  de 
tems  commencer  à les  dompter,  ils 
feroient  moins  fufceptibles  des  inf- 
truftions  qu’il  faut  leur  donner , fi 
l’on  attendoit  plus  long-tems.  On 
les  flâte  , on  les  cared'e  , on  leur 
frotte  le  corps  jufqu’à  l’entredeux 
des  cuiffes  ; on  leur  donne  de  tems 
en  tems  un  peu  de  fel  dans  du  vin; 
on  If  5 traite  enfin  avec  Ja  plus  grande 
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douceur,  pour  les  accoutumer  infen> 
fiblement  au  joug  ; s’ils  font  fou- 
gueux , il  n’y  a point  de  meilleur 
moyen  pour  les  dreifer  , que  de  les 
mettre  l’un  après  l’autre  entre  deux 
bœufs  faits  8c  de  bonne  taille  ; on 
les  fait  travailler  ainfi  de  compa- 
gnie , 8c  cinq  à fix  jours  fuffifent 
pour  les  apprivoifer.  11  ne  faut 
point  les  battre , ni  leur  faire  fentir 
l’aiguillon , qu’ils  ne  foienr  entière- 
ment drefles  ; lorsqu’ils  commen- 
cent à travailler  , il  efi  importanr 
de  les  bien  nourrir , Sc  il  ne  faut 
jamais  les  rebuter  par  un  excès  de 
travail  ; pour  bien  accoupler  deux 
bœufs  , il  faut  les  choifir  d’égale 
force  Sc  de  même  taille  ; fans  cette 
précaution,  il  arrive  que  le  plus  fort 
porte  tout  le  poids  du  travail , tan- 
dis que  le  plus  foible  ne  fait  rien. 

Parmi  les  bœufs  qui  font  déjà  ac- 
coutumés au  joug,  il  y en  fa  qui 
foAt  rétifs , ombrageux  , furieux  , 
ou  fujets  à fe  coucher  en  labourant  : 
tous  ces  défauts  peuvent  fe  corriger 
avec  le  tems  Scia  patience  ; 8c  c’efi: 
depuis  trois  ans  jufqu’à  cinq  , qu’il 
faut  employer  les  moyens  propres 
pour  y réunir.  La  voie  de  l’aiguil- 
lon 8c  des  coups  ne  doit  jamais  être 
mife  en  ufage  , qu’après  avoir  tenté 
celle.de  la  douceur  8c  des  carelTes. 
Si  un  bœuf  ell  rétif  , on  lui  battra 
les  felfts  avec  un  bâton  tiré  chaud 
hors  du  feu  ; s’il  eft  ombrageux,  on 
l’accoutumera  de  bonne  heure  au 
grand  bruit  8c  à la  multitude  des 
objets  ; s’il  efi  violent  Sc  furieux  , 
ce  qui  ne  vient  ordinairement  que 
de  trop  de  repps  8c  de  trop  d’em- 
bonpoint , il  faut  lui  diminuer  la 
nourriture  , 8c  le  fatiguer  de  travail 
8c  de  coups  d’aiguillon.  S’il  fe  cou- 
che en  labourant , défaut  aflêz  ordi- 
naire aux  bœufs  qui  ont  le  poil  mou- 
cheté ou  blanc  , il  n’y  a que  la 
pointe  de  l’aiguillon  pour  l’en  cor- 
riger ; fi  ce  moyen  ne  réufüt  pas  f 
il  faut  l’engrailfer  & le  vendre. 
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Les  boeufs  ne  mangent  jamais 
trop  ; ils  le  couchent  8c.  ruminent 
après  leur  repas  qui  dure  ordi- 
nairement une  heure.  Il  faut  tou- 
jours proportionner  la  nourriture  au 
travail.  En  hyver, qu’ils  ne  font  pref- 
que  rien , on  les  nourrit  de  paille  & 
d’un  peu  de  foin  ; mais  dans  les  tems 
de  travail  on  leur  donne  de  bon  foin, 
8t  toujours  avant  de  les  atteler,  une 
certaine  quantité  de  fon  fec  ou  d’a- 
voine. En  été  on  les  nourrit  d’herbe 
fraîche  , de  bourgeons  de  vigne,  de 
feuilles  d’orme , de  frêne , d’érable , 
de  chêne , de  peuplier , 8cc.4a  veice 
verte  ou  féche  , le  fain-foin , la  lu- 
zerne , la  paille  d’orge  , d’épeautre , 
les  lupins  trempés  dans  l’eau  , les 
pois  chiches  , les  raves , les  navets  , 
les  joncs  marins , les  écolTes  de  pois , 
l’orge  bouilli  font  aulTi  d’excellentes 
nourritures  pour  eux.  Quand  on  eft 
dans  un  pays  abondant  en  pâtura- 
ges , on  y fait  paflêr  les  nuits  aux 
bœufs,  fous  la  garde  d’un  valet;  c’eft 
une  grande  épargne , 8c  un  moyen 
de  faire  à peu  de  frais  de  grandes 
nourritures  de  bediaux  8c  de  gros 
profits.  Les  premières  herbes  ne  leur 
valent  rien  , 8c  ce  n’ed  que  vers  la 
mi-Mai  qu’il  faut  les  mener  paître  ; 
au  mois  d’Oftobre , on  les  met  aux 
fourrages  , ayant  attention  de  ne 
point  les  faire  pafl'er  tout-à-coup  , 
mais  peu-à-peu  , du  fec  au  verd , 8c 
du  verd  au  fec. 

Au  retour  du  travail , il  faut  tou- 
jours frotter  les  bœufs  avec  de  bou- 
chons de  paille  , fur-tout  s’ils  font 
en  fueur  , ne  les  attacher  dans  l’é- 
table que  quand  elje  fera  paflee  , 
leur  laver  fouvent  les  pieds,  8c  pren- 
dre , en  un  mot , tous  les  foins  né- 
ceflaires  pour  adoucir  les  fatigues 
qu’ils  ont  efluyées  pendant  le  jour  , 
(8c  pour  prévenir  leurs  maladies. 
V.  les  articles  Eouverie  , Bouvier. 

Depuis  le  mois  de  Mai  jufqu’en 
Septembre,  les  bœufs  vont  deux  fois 
par  jour  à la  charrue , ils  commen- 
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cent  leur  premier  travail  à la  pointe 
du  jour  jufqii’à  neuf  heures  du  ma- 
tin , 8c  le  lécond  à deux  heures  de 
l’après  midi  jiifqu’à  fept  heures  du 
foir.  Dans  les  autres  tems  de  l’an- 
née , leur  journée  fe  fait  tout  d’une 
traite.  Et  lorfque  les  bœufs  font  jeu- 
nes , il  ell  bon  de  ne  leur  faire  la- 
bourer que  des  terres  légères , 8c  de 
ne  les  occuper  d’abord  que  des  de- 
mi-journées ; il  faut  Éviter  , autant 
que  l’on  peut  , de  les  mener  au  la- 
bour, pendant  les  grandes  chaleurs, 
les  grands  froids  8c  les  pluies. 

La  plupart  des  inllruftions  que 
nous  avons  données  jufqu’à  préfent 
ne  regardent  que  les  bœufs  delliaés 
au  travail  ; ceux  qui  ne  font  rien  ne 
demandent  pas  autant  de  foins.  II 
fuflit  de  les  envoyer  aux  champs  , 
8c  de  leur  donner  en  hiver  réguliè- 
rement du  fourrage. 

Outre  les  grands  fcrvices  que  ren- 
dent les  bœufs  parles  labours  8c  les 
charrois  , les  profits  qu’on  en  retire 
font  encore  très-conlidérables,lorC. 
qu’ils  ne  font  plus  en  état  de  fervir , 
ce  qui  arrive  ordinairement  à l’âge 
de  dix  ans  ; on  les  engraifle  alors 
pour  les  vendre  aux  bouchers  : l’en- 
grais qui  fe  fait  depuis  le  mois  de 
Mai  jufqu’à  la  faint  Martin,  expofe 
à beaucoup  moins  de  foins  8c  de  dé- 
penfes  que  celui  qui  fe  fait  en  hiver  ; 
il  faut  lailTer  en  plein  repos  les 
bœufs  pendant  tout  le  tems  qu’ils 
font  à l’engrais.  Le  moindre  travail 
les  empêcheroit  de  prendre  grailTe  ; 
il  faut  encore  avoir  foin  de  les  em- 
pêcher de  fe  lécher;  car  on  prétend 
que  rien  ne  leur  cd  plus  contraire  ; 
on  prend  pour  cela  de  leur  fiente  , 
8c  on  leur  frotte  tous  les  endroits 
du  corps  , où  ils  peuvent  atteindre 
avec  leur  langue.  L’engrais  des 
bœufs, '8c  en  général,  de  toutes  les 
bêtes  à corne  , devient  un  objet  de 
commerce  très  - confidérable  pour 
ceux  qui  font  à portée  de  le  faire  , 
8c  qui  ont  de  grands  pâturages.  On 
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fait  argent , non-feulement  &t  leur 
chair,  mais  aufli  de  leur  fuif,  de  leur 
peau  , de  leur  poil  , & l'on  vend 
même  jufqu’à  leurs  cornes  , que  les 
tablettiers,  les  couteliers',  les  pei- 
gniers , Sc  autres  ouvriers  achètent 
pour  les  employèrà  diffcrensufages. 

Les  peaux  de  bœuf  fe  Rendent  en 
poils  , vertes , ou  falées  , ou  féches , 
ou  fans  poil , lorfqu’elles  ont  été 
préparées  par'ies  tanneurs  , ou  par 
les  hongroyeurs  , qui  en  font  dir 
cuir  fort , & du  cuir  dç.  Hongrie. 
Voyez  Cuir  & Tannerie.  Les  rognu- 
res de  la  peau , fervent  à faire  de  la 
colle  forte.  '\'^oyez  Colle, 

Le  poil  de  la  queue  du  bœuf, après 
avoir  été  cordé  Si  bouilli , fournit 
une  partie  du  crin  que  les  tapiflitw 
emploient.  Le  poil  du  re/le  de  la 
peau  fert  à faire  la  bourre  dont  on 
garnit  les  felles , les  bâts  , &c. 

Le  fuif  de  bœuf  eft  un  grand  ob- 
jet de  commerce  pour  les  bouchers , 
c’eft  d’eux  que  les  marchands  chan- 
deliers l’achetent  , puifqiie  toutes 
les  chandelles  dont  on  fe  fert,  font 
faites  de  fuif  de  bœuf  en  dedans  8c 
de  fuif  de  mouton  en  dehors.  Voyez 
Suif , Chandelle. 

La  chair  de  bœuf  eft  un  des  meil- 
leurs alimens  & des  plus  nourrif- 
fans:  il  n’y  en  a point  qui  fourniffè 
plus  de  fuc  , 8c  qui  foit  par  confé- 
quent  plus  propre  à réparer  les  for- 
ces épuifées  par  un  violent  exercice. 
D y a une  infinité  de  maniérés  de 
préparer  le  bituf  en  aliment  , 8t  on 
emploie  prefque  toutes  fes  parties, 
on  le  mange  bouilli , rôti , 8c  en  ra- 
goût ; on  en  fait  aufli  des  coulis. 
Voyez  Çoulis. 

B(S.ÙV fumé.  Il  fe  prépare  de  la 
maniéré  fuivante.On  commence  par 
le  dépecer  en  gros  morceaux  qu’on 
laupoudre  de  fel  blanc:  deux  ou  trois 
jours  après  on  les  met  en  prefle , on 
les  fufpend  enfuite  dans  une  chemi- 
née , loin  de  la  flamme , pour  que  la 
graille  n’en  foit  point  fondue  , Sc 
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l’on  fait  deftbus  un  feu  atnec  du  bols 
Verd  qui  donne  beaucoup  de  fumée. 
A Hambomg  8c  dans  le  duché  de 
Gueldres , où  fe  prépare  le  meilleur 
bœuf  fumé  , on  fe  fert  de  bois  de 
genevrier  qui  lui  donne  un  gofte 
aromatique.  Le  bœuf  fumé  lé  coupe 
en  tranches  fort  minces , 8c  fe  man- 
ge crud  ou  cuit  fur  des  beurrées. 

B(S,\J'e  falé  i on  coupe  par  tran- 
ches les  morceaux  de  bœuf  qu’on 
veut  falcr,  8c  on  les  place  par  cou- 
ches dans  un  faloir.  La  maniéré  de 
les  laler  eft  tout-à-fait  lémblable  î 
celle  du  porc , avec  cette  différence  * 
cependant , la  chair  de  porc  ne 
prend  jamais  plus  de  fel  qu’il  ne  lui 
en  faut , au  lieu  que  celle  de  bœuf 
s’en  laiffe  pénétrer  8c  prend  tout 
celui  qu’on  lui  donne.  Cette  ma- 
niéré de  préparer  le  bœuf  eftun  ob- 
jet d’économie , fur  - tout  à la  cam- 
pagne , où  l’on  trouve  quelquefois 
du  bœuf  à acheter  à bon  marché. 

B(KUF  à la  mode  : il  fe  fait  aveo 
une  pièce  de  bœuflardée  , pafKfe 
au  roux  Sc  mife  enfuite  dans  un  pot 
bien  couvert  avec  du  fel , du  poi- 
vre , du  laurier  , de  l’écorce  de  ci- 
tron , un  verre  de  vin  blanc  , 8c 
deux  verres  d’eau , le  tout  doit  cuire 
à petit  feu. 

BCEUF  en  miroton.  V.  Miroton. 

BŒUF,  ( Œil  de  ) c’eft  une 
fenêtre  ronde  qui  fe  fait  au-deffus 
du  dernier  entablement  , ou  dans 
les  toits  , pour  éclairer  les  greniers. 

BOIE,  forte  de  revêche  fabriquée 
à Amiens  par  les  faietteurs  drapans. 
11  y en  a de  trois  largeurs. 

BOIRE  ; c#  terme  eft  en  ufage 
dans  quelques  arts  méchaniques  : 
les  chamoifeurs  8c  les  niégilfiers  di- 
difentyàire  boire  les  peaux , ce  qui 
lignifie , jetter  les  peaux  à la  rivUrt 
pour  les  y faire  tremper,  après  qu’el- 
les ont  été  préparées  fur  le  chevalet. 
Voyez  Chevalet. 

BOIRE  , che^  les  papetiers.  Le 
papier  mal  collé  8c  trop  humide 
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^olt , c’eft-à-dire  , que  l’encre  pé- 
nétre à travers  & paroît  de  l’autre 
côté.  On  ne  peut  point  f«  fervir  , 
pour  écrire  , du  papier  qui  a ce  dé- 
faut , l’écriture  en  eîl  toujours 
brouillée. 

^OIRE  , tayne  de  tailleur.  On 
dit  qu’une  étoffe  boit , lorfque  de 
deux  liileres  qui  font  jointes  enfem- 
ble  par  une  couture  > il  y en  a une 
plifTée  un  peu  & coulue  plus  lâche 
que  l’autre. 

BOIRE  , manege.  Boire  dans  fort 
blanc  , fe  dit  d’un  cheval  bai-alezan 
qui  a le  nez  tout  blanc.  Boire  la 
bride  , c’eft  lorfque  les  mors  force 
les  coins  de  la  bouche  du  cheval  Ôc 
les  fait  rider , cela  arrive  toutes  les 
fois  que  les  montans  d’une  bride  ne 
font  pas  afiêz  allongés. 

BOIS,  économie  rujlique  ; ce  ter- 
me a deux  grandes  acceptions  ; il  fe 
dit  de  cette  fubftance  dure  & folide, 
qui  forme  le  corps  des  arbres  8<  des 
arbrillèauXjSc  quiprend  fou  accroif- 
fement  du  fuc  de  la  terre  : il  fe  dit 
auffi  d’un  canton  de  terre  , plus  ou 
moins  grand  , planté  d’arbres  pro- 
pres à la  conftruftion  des  édifices , 
au  chaufi'age,  au  charronage  & à une 
infinité  d’jnitres  ouvrages.  Le  mot 
bois,  pris  dans  ce  dernier  fens,  com- 
prend les  forêts,  les  bois  , les  parcs , 
les  haies  , les  buiffons  ou  bocages, 
. V.  ces  mots  d leurs  lettres. 

Toutes  ces  fortes  de  bois  font 
plantés  d’arbres  qui  font  ou  en  fu- 
taie , ou'  en  taillis  : on  laifle  croître 
long-rems,  & on  ne  coupe  que  fort 
tard  les  arbres  en  futaie  , on  n’at- 
tend pas  fi  long-tems  pour  la  cou- 
pe de  ceux  qui  font  en  taillis. 
Voyez  Futaie  , Taillis. 

La  grande  confommationdubois 
pour  une  infinité  d’ufages  indifpen- 
fables , jointe  à la  facilité  du  débit, 
8t  au  peu  de  dépenfes  que  cette  pro- 
duôion  exige,  a toujours  fait  regar- 
der les  bois  comme  uq  bien  des  plus 
impprtans  8(  des  plus  lucratifs  d« 
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la  campagne.  Il  efl  dans  l’ordre  8c 
l’économie  d’en  planter  , lorfqu’on 
n’en  a pas  , & de  fçavoir  bien  mé- 
nager & accroître  ceux  que  l’on  a. 

Il  eft  vrai  qu’il  faut  attendre  quel- 
ques années  pour  jouir  des  bois  que 
l’on  plante  , mais  ce  tems  s’écoule 
infenlîblement  , & ils  deviennent 
enfin  un  revenu  annuel  pour  un 
propriétaire  arrangé  qui  fçait  les 
mettre  en  coupe  réglée. 

On  ne  met  point  en  bois  les  meil- 
leures terres  : il  faut  les  référver 
pour  les  grains  , les  foins  8t  les  au- 
tres produftions  ; on  y emploie  cel- 
les qui  font  d’une  qualité  médiocre, 

& qui  ne  rapporteroient  que  peu 
de  chofe,  fi  on  les  employoit  à d’au- 
tres ufages.  C’eft  ordinairement 
celles  qui  ne  font  pas  bien  fertiles 
en  grains  qu’il  faut  choilîr  , elles 
produifent  toujours  de  beaux  bois. 

11  faut  encore  que  la  nature  du  'ler- 
rein  8t  fon  expolition  conviennent 
à la  qualité  du  bois  qu’on  veut  y 
mettre  ; les  arbres  aquatiques,  tels 
que  les  peupliers  , les  trembles,  les 
fàules  réuffiflent  dans  les  terres  hu- 
mides, les  ormes  & les  frênes,  dans 
celles  qui  font  mitigées  8c  graftes , 
les  chênes  8c  les  chàtaigiiers,  dans 
les  terres  fortes  , les  pins  8c  les  fa- 
pins  , dans  celles  qui  font  légères. 

Il  y a troismanieres  différentes  de 
multiplier  les  bois,  fçavoir  , par  des  ’ 
plants  enracinés,parfemences8£par 
boutures.  La  voie  du  plant  enraciné 
eft  la  plus  prompte  bclaplusfurÉÜde 
‘ toutes,  8;  celle  dont  on  fe  fert  prêt 
que  par-tout.  La  voie  par  boutures 
eft  longue  , incertaine  , 8c  pleine 
d’inconvéniens.  V.  Bouture.  Il  en 
eft  de  même  de  la  voie  par  femcnce  , 
elle  eft  fujetre  à beaucoup  de  La- 
zard , donne  beaucoup  de  peine  , 

8c  le  bois  n’en  eft  jamais  biengarnL 
On  ne  l’emploie, que  quand  on  veut 
avoir  de  pépinières,  ou  quand  on 
n’a  ni  bois  ni  argent  pour  avoir 
des  plants  enracinés.  U faut  choifir 
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des  plants  jeunes  , forts  , d’une 
belle  venue  , les  racines  doivent  en 
être  nettes, bien  nourries , l’écorce 
vive,  fans  nœuds , raouile  , ni  ger- 
fure  , la  tige  d’un  pied  & demi  de 
haut , 8i  grofle  à proportion  pour  les 
taillis  , 8c  de  fix  pieds  de  haut  pour 
un  bois  de  futaie.  Il  y a beaucoup 
d’autres attentlonsà faire  furie  tems 
où  il  faut  les  lever  8c  les  planter  : 
nous  entrerons  dans  ce  détail  aux 
articles  Plant , Plantation. 

Lorfqu’on  veut  planter  un  iois , 
il  faut  éviter  de  mettre  enfeinble  des 
plants  qui  ne  fe  conviennent  pas  ; 
le  chêne  , par  exemple  , craint  le 
voifinage  des  pins , des  lapins  , des 
hêtres  & de  tous  les  arbres  qui  pouf- 
fent de  groiïes  racines  dans  la  pro- 
fondeur du  fol.  La  terre  où  l’on  doit 
mettre  le  plant,  doit  avoir  été  bien 
remuée  , 8c  expofée  , par  plullcurs 
labeurs  , à toutes  les  variations  de 
l’air  ; Sc  lorfque  le  tems  de  planter 
eftveuu,  on  met  fes  plants  enraci- 
nés dans  des  fofles , des  rigoles , ou 
en  douve  ; ce  font  trois  différentes 
maniérés  de  planter.  Voyez  Fojfe  , 
Rigole  , Douve. 

Il  faut  labou'rerles  bois  nouvelle- 
ment plantés , deux  fois  l’année  ; le 
premier  labour  fe  donne  au  mois 
d’Avril  , 8c  le  fécond  vers  ia  fin  de 
Mai.  Ils  doivent  être  légers  la  pre- 
mière année  ; on  les  fait  plus  pro- 
fonds , la  fécondé , la  troificme  8c  la 
quatrième  année  , à proportion  des 
fc^es  du  plant.  Il  ne  faut  point 
épargner  les  arrolcmens  dans  un  été 
long  8c  fec  , 8c  fur-tout  durant  le 
haie  de  Mars  , où  les  plants  ont 
befoin  de  plus  de  feçours , parce  que 
c’eft  alors  qu’ils  commencent  à re- 
prendre , foit  qu’ils  aient  été  faits  , 
au  printems  , ou  en  automne. 

C’eflle  tems  8c  l’âge  d’un  bois  qui 
doit  en  régler  la  coupe  , un  taillis 
doit  avoir  vingt  ans , pour  donner 
Une  coupe  abondante  , 8c  une  futaie 
cent  ; un  bon  économe  réglé  ainû  la 
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coupe  de  fes  bois , pour  ne  point  Ici 
dégrader,  8c  pour  qu’ils  foient  tou- 
jours dq  même  revenu. 

Le  bois  fur  pied  prend  différenr«s  • 
dénominations  , félon  fes  dififéren-' 
tes  qualités. 

BOIS-ARSIN,  fedit  de  celui  qui 
a été  maltraité  par  le  feu. 

BOIS-BLÀNC.  V.  Blatte-bois. 

BOIS-CARIÉ  , ou  VICIÉ  ; c’rft 
celui  qui  a des  maladies , ou  nœuds 
pourris. 

Le  bois  abbatu,  relativement  aux 
ufages  auxquels  on  l’emploie  dans 
la  fociété , peut  fe  diflribuer  en  bois 
de  charpente  , de  feiage  , de  char- 
ronnage 8c  de  chauffage.  V.  ees  mots 
à leurs  articles. 

On  connoît  l’âge  du  bois  , par  le 
nombre  des  cercles  qui  font  depuis 
le  centre  jufqu’à  l’écorce.  Il  s’en 
forme  un  nouveau  tous  l»s  ans. 

Les  bois  demandent  de  grands 
foins  de  la  part  de  ceux  qui  font 
chargés  de  veiller  à leur  entretien 
8c  à leur  confervation.  Ils  ne  doi- 
vent point  fouffrir  qu’on  y faffe  des 
arrachis  d’aucune  efpece.  Les  char- 
bonnières de  croient  en  être  bannies, 
à caufe  du  danger  du  feu,  8c  du  dégât 
qu’elles  occafionnent  ; ou  II  le  pro- 
priétaire permet  d’en  faire  , il  làuc 
choiiir  les  places  les  plus  vuides  8c 
les  plus  éloignées.  On  ne  doit  ja- 
mais vendre  fes  bois  par  pieds  d’ar- 
bres , parce  qu’ils  dépériffent  confi- 
dérablement , lorfque  les  beaux  bois 
en  font  ôtés.  Ceux  qui  feront  cu- 
rieux de  plus  grands  détails  , n’au- 
ront qu’à  confulter  l’ordonnance  des 
eaux  8c  forêts  ; ils  y trouveront , 

8c  pourront  appliquer  à leur  profit 
les  traits  de  prévoyance  8c  d’écono- 
mie dont  elle  eft  remplie. 

BOIS-CHABLIS.  V.  aablis. 

BOIS-EN-DEFENDS.V.  Défends. 

BOIS-EN-ETANT  , quand  il  eft 
debout;  bois  gelif , s’il  a des  gerfu- 
res  cauféesparles  grands  froids  8c  la 
gêléej  bois  rabougri.  V.iïutougri, 
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BOIS-EN-PUEIL,  fe  dit  d’un 
bois  qui  n’a  point  encore  trois  ans 
depuis  fa  derniere  coupe  ; il  y a des 
peines  portées  contre  ceux  qui  y 
laiYlênt  entrer  le  bétail. 

BOIS-MARMENTAUX,  ou  DE 
TOUCHE.  Voyez  Marmentaux. 

BOIS-MORT.  V.  Mort  bois. 

BOIS  RÈCEPÉ , fe  dit  d’un  ar- 
bre qu’on  a coupé  par  le  pied,  à 
caufe  de  quelque  défaut,  pour  l’a- 
voir plus  promptement , 8c  de  plus 
belle  venue. 

BOIS  SUR  LE  RETOUR.  On  l’ap- 
pelle ainfi , lorfqu’il  eft  trop  vieux  8t 
qu’il  commence  à diminuer  de  prix. 

BOIS-VIF,  celui  qui  prend  nour- 
riture , 8c  qui  porte  fruit , comme 
le  chêne,  le  hêtre  , le  châtaignier. 

BOISERIE , ouvrage  de  menui- 
lêrie  qu’on  applique  aux  murs  pour 
les  orner.  Le  chêne  de  Dannemarck 
ed  le  plus  beau  8c  le  plus  uni. 

BOISSEAU,  mefure  de  bois  ronde 
ou  carrée , pour  les  grains  8c  au- 
tres fflarchandifes  ou  denrées  féches. 
Il  a huit  pouces  deux  lignes  8c 
demie  de  hauteur  fur  dix  pouces  de 
diamètre  , en  mefurant  en  dedans. 
Cette  mefure  doit  être  ceinte  d’un 
cercle  de  fer  en  dehors , à bord  du 
fût,  8c  étalonnée  de  la  ville  de  Paris. 
C’efl  auiliun  inllrument  de  bouton- 
nicr  fait  en  cylindre  , creux  en  de* 
dans  , pour  faire  les  gances  8c  cor- 
dons. Les  potiers  de  terre  appellent 
auffi  boiflêau  un  gros  cylindre  de 
terre  cuite  , fait  en  boilfeau  , mais 
Ikns  fond , plus  étroit  par  en-bas  que 
par  en-haut , avec  un  petit  rebord  ou 
ourlet , à un  pouce  près  de  l’extré- 
mité la  moins  large.  C’eft  pour  faire 
la  chaullè  , ou  conduit  d’une  aifan- 
ce  , en  les  emboëtant  l’un  dans  l’au- 
tre , de  forte  que  celui  de  delTus 
entre  jufqu’à  l’ourlet , dans  celui  de 
delTous. 

BOISSELÉE  ,1e  contenu  du  boit 
feau.  C’eR  aulliune  mefure  de  terre 
en  ufage  dans  quelques  provinces 
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de  France.  Huit  boilTelées  font  un 
arpent  de  Paris. 

BOISSELEKIE,commerce  de  boit 
féaux, (te cribles, de  tambours , 8cc. 

BOISSELIER  ; c’eft  le  nom  des 
ouvriers  qui  vendent  8c  font  des 
boilTeaux , des  cribles  , des  pelles, 
des  féaux  , 8c  autres  menus  ouvra- 
ges de  bois.  Us  font  partie  de  la 
communauté  des  tourneurs. 

BOISSON  ; ce  terme  a une  grande 
étendue , 8c  peut , en  général , s’ap- 
pliquer à tout  aliment  liquide  , def- 
tiné  à réparer  nos  forces  ; l’eau  eft 
la  boijjbn  ordinaire  des  animaux  , 
8c  peut-être  n’y  en  a-t-il  point  de 
plus  faine  pour  l’homme.  Les  Ethio- 
piens , au  rapport  d’Hérodote  , vi- 
voient  autrefois  très-long-tems;  8c 
ils  n’avoient  pour  toute  boijjon  , 
qu’une  eau  pure  Sc  légère.  Ils  igno- 
roient  l’iH'age  du  vin  , de  la  biere  8c 
de  ce  grand  nombre  de  liqueurs 
fortes  qui  font  aujourd’hui  li  fort 
à la  mode.  Le  but  de  la  boilibn , eft 
de  remédier  à la  foif. 

BOITE;  ce  terme  comprend,  en 
général  , tout  affemblage  de  bois  , 
de  fer  , ou  de  quelqu’autre  matière 
que  ce  foit , delliné  foit  à contenir  , 
foit  à revêtir , foit  à diriger , foit  à 
affermir;  d’autres  pièces  : le  nombre 
des  affemblages  auxquels  on  donne 
le  nom  de  boite  eft  très-grand , 8c 
il  n’y  a point  d’art  méchanique  où 
l’on  n’en  rencontre.  Voyez  les  arti- 
cles fuivans, 

BOITE  , cftej  les  boiffeliers  , le 
dit  de  tout  coffret  couvert  ou  fans 
couvercle , qui  fert  à contenir  ou  à 
ferrer  quelque  chofe. 

BOITE, terme  de fontainier , qui 
fe  dit  d’un  coffre.de  fer  ou  de  tôle  , 
percé  de  trous , 8c  placé  à la  fuper- 
ficie  des  pièces  d’eau , pour  arrêter 
les  ordures,  8c  empêcher  l’engorge- 
ment d’une  conduite. 

BOITE,  dans  l’économie  ruftique, 
fe  dit  d’une  efpece  de  boiffon  qu’on 
fait  eu  mettant  des  féaux  d’eau  lur 
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marc  de  raîfin  > avant  qù’îl  foît  en- 
tièrement exprimé.  On  appelle  en- 
core boite  le  point  oti  un  Vin  ed 
bon  i boire  ; il  y a des  vias  qui  ne 
font  dans  leur  boite  qu’après  les 
premières  chaleurs  de  l’été. 

BOITE  à foret,  cketi  les  coûte- 
liers  , les  ferruriers  Cf  les  arquebu- 
fers;  c’eft  iineel'pece  de  bobine  de 
bois , de  fer  , ou  de  cuivre  , traver- 
fée  d’une  broche  de  fer , qui,  par  un 
de  fes  bouts  , e(l  perc^  d’un  trou 
quarré  dans  lequel  ces  ouvriers  met- 
tent les  forets  Sc  les  fraifes  pour  per- 
cer les  trous.  V.  Foret , Fraife. 

BOITE  fl  Ffcr,  chej  les  car- 
tiers  ; inftrument  de  bois  creufé  par 
fon  extrémité  d’en-bas  pour  rece- 
voir une  pierre  noire  , polie  & fort 
dure , avec  laquelle  on  liflê  les  car- 
tes , en  frottant  delTus. 

BOITE  à foudure  ; ce  font  de 
petits  coffrets  dans  iefquels  les  bi- 
joutiers mettent  les  paillons.Voyez 
Paillon,  Ils  font  marqués  au  titre 
de  la  foudure  qu’ils  contiennent. 

BOIl’E  de  montre  ; elle  cft  com- 
pofée  de  la  cuvette  qui  contient  le 
mouvement , de  la  lunette  dans  la- 
quelle eft  ajufté  le  verre  , de  la 
charnière  qui  joint  cnfemble  la  cu- 
vette 8c  la  lunette  , 8c  de  la  batte 
fur  laquelle  repofe  le  cadran.  Cette 
boite  fe  ferme  ordinairement  au 
moyen  d’un  reffort  fitué  vis-à-vis 
de  la  charnière. 

BOITER  , manege,  fe  dit  d’un 
cheval , de  même  que  de  l’homme. 
Boiter  de  vieux  , ou  de  vieux  tems  , 
lignifie  qu’il  y a long-tems  que  le 
cheval  boite. 

Ce  défaut  fe  connoîtdansun  che- 
Val , par  quelque  irrégularité  dans 
fes  mouvemens,  pour  avoir  été  eftro- 
pié  au  pied  , à la  jambe  , au  bras  « 
Oit  à l’épaule:  il  eft  certain  que  c’eft 
lou  jours  dans  une  de  ces  parties  que 
le  mal  réfide , lorfqiie  le  cheval  boite 
des  pieds  de  devant , 8c  lorfqu’il  ne 
fe  montre  point  par  des  lignes  exté- 
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rieurs  8t  vilîbles , il  faut  une  granJe 
attention  pour  difeerner  quelle  peut 
être  la  partie  affeéfée  ,'8c  dans  la- 
quelle réfide  la  doiHeur.  On  com- 
mencera par  l’examen  du  pied  qu’mt 
frappe  d’abord  avec  le  brochoir,  liir 
la  tête  de  chacun  des  cloux  qui  ont 
été  brochés.  Il  faut  en  même  tems 
avoir  l’œil  fur  l’avant-bras  de  l’ani- 
mal 8c  près  du  coude,  8c  fi  en  frap- 
pant un  clou  , vous  appercevez  un 
mouvement  à cet  endroit  de  l’avant- 
bras,  c’eft  un  figne  que  l’animal  foufc 
fre  , 8c  que  la  caufe  de  la  douleur 
eft  occalionnée  par  le  clou  frappé 
qui  lui  ferre  , ou  qui  lui  pique  le 
pied.  Que  fi  en  frappant  ainfi  fur  la 
tête  des  cloux,  le  cheval  ne  feint  en 
aucune  façon  , il  faut  le  déferrer  , 
St  lui  ferrer  tout  le  tour  du  pied  , en 
appuyant  un  des  côtés  des  triquoifes 
fur  les  rivures  des  cloux , 8c  l’autre 
fous  le  pied , à l’entrée  de  ces  mêmes 
trous.  Si  vous  appercevez  dans  l’a- 
vant-bras le  mouvement  dont  j’ai 
parlé  , foyez  aftûré  que  le  flége  du 
mal  ell  dans  l’endroit  où  vous  avez 
porté  les  triquoifes.  V.  Triquoifes. 
Mais,  fi  par  ces  deux  moyens , vous 
ne  découvrez  dans  le  pied  aucune 
des  caufes  qbi  peuvent  donner  lieu  à 
l’aétion  de  boiter  , il  faut  remonter 
à la  jambe  , 8c  paffer  à l’examen  dU 
bras  8c  de  l’épaule.  Aptès  avoir  ma- 
nié ces  parties  avec  force, 8c obfer» 
vé  fi  l’animal  feint  ou  ne  feint  pas, 
il  faut  le  faire  cheminer.  Dans  le 
cas  où  il  y aura  inégalité  de  mouve- 
ment dans  ces  parties  , 8(  où  la 
jambe  du  côté  malade  demeurera 
en  arriéré  , & n’avancera  jamais 
autant  que  la  jambe  faine  , vous 
pouvez  conclure  que  le  mal  eft  dans 
le  bras  Sc  dans  l’épaule  , 8c  fi  l’ani-* 
mal  fauche  en  cheminant , c’eft-à- 
dire , s’il  décrit  un  demi-cercle  avec 
la  jambe , c’eft  une  preuve  que  le 
mal  a été  produit  par  un  écart. 

S’il  eft  important  de  difeerner 
dans  un  cheval  boiteux  des  pieds  dt 


Digitized  by  GoogI 


B O E 

devant,  quelle  eftla  partie  afTeâée , 
il  ne  l’eft  pas  moins  de  connoître 
quel  peut  être  le  liège  du  mal , 
quand  il  boite  des  pieds  de  derrière', 
iî  faut  le  chercher  dans  la  hanche  , 
dàns  le  jarret,  ou  dans  quelqu’autre 
partie  voiline.  Si  le  mal  ell  dans  la 
hanche  ou  dans  l’os  de  la  cuillê , 
l’animal  marchera  de  côté  , Sc  n’a- 
vancera pas  il  bien  de  la  jambe  ma- 
lade que  de  l’autre  ; en  tournant 
court  , il  favorifera  cette  jambe  , 
& en  marchant  fur  une  pente  il  la 
tiendra  toujours  plus  haute  que  l’au- 
tre , pour  fe  fouftraire  à l’impref- 
üon  douloureufe  qu’il  relTentiroit 
certainement , s’il  repofoit  autant 
fur  la  partie  afTeèlée  , que  fur  celle 
qui  eibfaine  , par  conséquent  celle- 
ci  viendra  plus  promptement  au  fe- 
cours  de  l’autre , & fon  mouvement 
lcra  plus  vif  8t  phis  prefîe. 

Il  peut  arriver  qu’un  cheval  boite 
par  quelque  maladie  cachée,fans  que 
leiiege  dumalfoit  dans  les  jambes. 
Dans  ce  cas , il  faut  le  faine  cour*  à 
laâiain  furunterreinuni,  8t  obfer- 
ver  en  lui  lâchant  toute  la  longueur 
du  licou , de  quelle  maniéré  il  pofe 
fes  jambes  ; s’il  ne  favorife  aucune 
des  quatre , il  faut  continuer  à l’é- 
prouver, en  le  maniant  rondement, 
jufqu’i  ce  qu’il  foit  bien  échauffé  : 
vous  lui  donnerez  alors  une  heure  de 
repos  , & vous  le  ferez  courir  en- 
fuite  de  nouveau  â 1a  main , en  lui 
lâchant  toute  la  longueur  du  licou , 
comme  auparavant. 

BOK  AS,  toile  de  coton  qui  vient 
de  Surate.  11  y en  a de  blanche  8c 
de  bleue. 

BOL  , forte  de  terre  argilletife  ; 
les  caraâeres  de  /ette  terre  font 
d'être  onâueufe^  pefante  , ftypti- 
que  au  goût , de  s’attacher  promp- 
tement à la  langue  , de  teindre  les 
mains  , & de  fe  divifer  facilement 
dans  l’eau.  Toutes  ces  propriétés 
conviennent  au  bol  d’Armenie.  De 
tous  les  bols  le  plus  connu  eff  celui 
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dont  on  faifoit  autrefois  le  plue 
d’ufage  , mais  qui  eff  moins  ellimê 
aujourd’hui  ; on  alloit  le  chercher 
dans  le  Levant  en  Arménie  , pour 
l’employer  en  médecine  , mais  on 
eff  àpréfent  convaincu  que  les  bols 
qu’on  trouve  en  France  , 8c  qui 
nous  viennent  de  Blois , de  Saumur 
8c  à»  Bâville  , font  aulG  bons  que 
celui  d’Armenie. 

11  y a des  bols  de  différentés 
couleurs  ;„ils  font  osdinairemenc 
jaunes  8c  rouges  ; il  y en  a aufli  de 
blancs  : parmi  ceux  de  France , qui 
nous  viennent  des  endroits  dont  j’ai 
parlé  plus  haut , le  jaune,  paffe  pour 
le  meilleur.  Le  bol  qu’on  nous  ap- 
porte de  Tocca'i  en  Tranfilvanie  a 
tous  'les  caraéteres  de  celui  d’ Ar- 
ménie. 

Les  doreurs  emploient  le  bol  d’Ar- 
menie pour  faire  l’afliette  de  l’or  , 
les  relieurs  , après  avoir  broyé  8c 
humefté  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf 
mêlé  d’eau,  en  mettent  une  couche 
très-légere  fur  la  tranche  des  livres, 
après  qu’elle  a été  bien  ratifiée. 

BOLZADS  , coutil  des  Indes  , 
fait  de  fil  de  coton.  Il  y en  a d« 
blanc  , 8c  d’autres  rayés  de  jaune 
dont  les  raies  fe  font  avec  du  fil  de 
coton  écru. 

BOMBAZIN , étoffe  de  foie  de 
Milan  , à préfent  fabricpiée  en 
h'rance.  C’eft  aufli  une  efpece  d’é- 
toffe croifée  , de  fil  de  coton. 

BOMBER , fe  dit  en  architeciure  , 
d’un  mur  qui  a perdu  fon  aplomb. 

BOMERIE.  Voyez  Bodinerie. 

BOMPOURNIKEL;  c’eft  le  nom 
qu’on  donne  en  Weftphalie  à une 
efpece  de  pain  fort  groflier  8c  fort 
compafte. 

BONBANC , pierre  très-blanche 
qui  fe  tire  des  environs  de  Paris  , 
mais  qui  ne  dure  pas  à l’air  8c  i 
l’humidité. 

BON-CHRETIEN , forte  de  poire 
dont  6n  diftingue  deux  efpeceS 
principales , fçavoir  ^ le  hon-^hré* 
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tien  d’été  t Sc  le  bon-chrétien  d'hyver. 
Ces  poires  l'ont  fort  grolfes , 8tfort 
eftimées  pour  la  bonté  de  leur  goût. 
Le  bon-chrétien  d’été  eft  beurré  , 
long,  pyramidal  ; fou  eau  cfl  bonne 
& fucrée  , lu  couleur  naturelle  eH 
jaune; elle  ellbonueà  manger  dans 
le  mois  d’Août. 

Le  bon-chrétien  d'hyver  efhune 
des  belles  poires  qu’il  y ait , & des 
plus  anciennes  ; fa  forme  ne  dif- 
féré point  de  celle  du  bon-chrétien 
d’éré  ; mais  il  ell  beaucoup  plus 
gros  : on  en  voit  qui  pelént  jufqu’à 
deux  livres  ; lorl'qu’il  eft  en  belle 
expoiition  , fa  couleur  jaune  fe 
trouve  relevée  par  un  incarnat  : ce 
fruit  demeure  fur  l’arbre  depuis  le 
mois  de  Mai  jufqu’à  la  fin  d’Üûo- 
bre.  Sa  faveur  eft  agréable , fon 
eau  douce  & fucrée  ; mais  fa  chair  a 
quelquefois  le  défaut  d’être  coriace 
8t  pierreufe.  Le  bon-chrétien  d'hy- 
ver fc  conferve  quatre  ou  cinq 
mois  dans  la  ferre. 

La  Quintinie  fait  encore  mention 
de  deux  autres  eipcces  de  poires  de 
bon-chrétien  , qui  font  le  bon-chré- 
tien tnufqué,  St  le  bon-chrétien  d’Ef- 
pagne.  Le  bon-chrétien  mufqué  eft 
long  , d’une  groffeur  raifonnable  , 
rouge  du  côté  du  foleil , St  blanche 
de  l’autre  , d’une  eau  fucrée , d’un 
goût  parfumé , St  d’une  chair  entre 
le  caftant  St  le  tendre.  Cette  poire 
mûrit  au  commencement  de  Sep- 
tembre , St  l’arbre  qui  la  donne  ne 
vient  gtieres  que  fur  franc. 

Le  bon-chrétien  d’Efpagne  a totit- 
à-fait  la  forme  de  celui  d’hyver,  il 
a d’un  côté  un  beau  rouge  éclatant , 
tout  piqué  de  petits  points  noirs  , St 
de  l’autre  côté  il  eft  d’un  blanc  jau- 
nâtre. Quand  il  eft  en  parfaite  ma- 
turité , St  qu’il  eft  venu  dans  un 
bon  fond  , fon  eau  eft  douce  , fu- 
crée , St  aflêz  agréable  ; mais  dans 
les  terroirs  St  les  années  humides  fa 
chair  eft  dure  St  très-pierreiife. 

Au  refte , pour avotr  toutes  ces  cf- 
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pecesdepoires  d’une  certaine  beauté* 
il  faut  que  les  arbres  qui  les  don- 
nent foient  en  efpalier  ; St  ce  n’eft 
que  dans  les  jardins  d’une  expoli- 
tion  très-favorable  , qu’on  peur^lcs 
avoir  en  buiftbn  , encore  le  fruit 
n’aura-t-il  jamais  ce  vermillon  qui 
lui  fit'd  ii  bien  8t  que  le  plein  air 
ne  lui  peut  entièrement  donaer. 

BONCORE.Les  fleuriftes  appel- 
lent ainli  une  narcilTe , du  nom  de 
celui  qui  l’a  trouvée  le  premier. 
Cette  narcifle  produit  à l’extrémité 
de  fa  tige  douze  fleurs  qui  ont  les 
feuilles  blanches  St  épailTes  , dans 
le  milieu  defquelles , il  y a un  godet 
crépu  St  plilTé. 

BOND  , manege,{e  dit  d’un  faut 
que  le  cheval  fait , en  s’élevant  fu- 
bitement  en  l’air  St  retombant  à fa 
même  place. 

BONDE  , longue  pièce  de  bois 
pofée  dans  un  trou  de  la  rigole  pra- 
tiquée à l’endroit  le  plus  creux  d’un 
étang  ; on  la  levé  pour  faire  écou- 
le%les  eaux,  quand  on  veut  en  faire 
la  pêche.  , 

BONDON  , terme  de  tonnelier  , 
qui  fedit  d’une  cheville  deboisgrofte 
& courte,  avec  laquelle  on  bouche 
le  trou  qu’on  laifiê  à la  partie  fupé- 
rieure  d’un  tonneau.  Il  fe  dit  aufti 
du  trou  même.  C’eft  par  ce  trou 
qu’on  remplit  les  tonneaux,  St  qu’on 
leur  donne  de  l’air  pendant  le  tems 
que  le  vin  fermente  avec  force. 

BONDONNER  , fe  prend  en 
deux  fens  différens  , tantôt  il  ligni- 
fie percer  un  trou  avec  la  bonoon- 
niere  ; V.  Bondonniere  , St  tantôt 
boucher  ce  trou  avec  la  cheville  ap- 
pcllée  Bondon. 

BONDONNIERE  , inftrument 
dont  les  tonneliers  fe  fervent  pour 
percer,  dans  une  des  douves  d’un 
tonneau , le  trou  où  fe  met  le  bon- 
don.  Il  eft  de  figure  conique , fait 
en  forme  de  taricre  ; le  bout  qui  fe 
termine  en  pointe  , eft  amorcé  St 
tourné  en  vis. 

BONDRÉE 
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BONDRÉE,  oifean  de  rapine  qui 
eft  une  efpece  de  bute.  Voyez  Bufc. 
La  bondréc  a le  bec  court  Sc.iioir  à 
l’endroir  oii  il  efl  crochu  , la  tête 
grolîe  Sc  plate  , le  cou  fort  court  , 
garni  de  beaucoup  de  plumes  ; fon 
pennage  en  deffus  eft  d’une  couleur 
brune  ik  oblcure  : celui  du  ventre 
eft  blanc  St  marqueté  de  plufieurs 
taches  brunes.  Aldrovandi  donne 
" trois  tefticules  à cet  oil'eau.  La  cou- 
leur de  les  plumes  change  Ibuvent 
avec  l’âge  , ce  qui  arrive  à tous  les 
autres  oiléaux  de  proie. 

Il  y a un  moyen  très-aifé  pour 
prendre  la  hondrée  ; il  ne  s’agit  que 
d’entourer  d’un  cercle  de  bois  une 
Iburis  attachée  contre  terre,  le  ven- 
tre en  haut  j on  place  autour  de  ce 
cercle  des  vergettes  engluées , dans 
lelquelles  l’oil'eau  s’embarra(re,!orf- 
qu’il  vient  pour  prendre  la  Iburis. 

BONDY  ; (Pomme  de  ) cette 
pomme  eft  alTez  grofle  : la  peau  en 
eft  lifte  , de  couleur  verte  St  rouge. 

BON-HENRY,  plante  du  genre 
appellé  piitte-d'oie.  Sa  racine  eft 
épaifle  , âcre  , & amere  an  goût  ; 
elle  polifte  des  tiges  creules  , can- 
nelées, longues  d’un  pied  , 8t  quel- 
quefois plus  : le  long  de  ces  tiges 
font  placées  alternativement  des 
feuilles  triangulaires  , liftes  en  del- 
fiis, couvertes  en  deflbiis  d’une  poul- 
lîere  blanche  , ik  portées  fur  de  lon- 
gues queues.  Les  fleurs  qui  nailTent 
à l’extrémité  des  tiges  font  ramaf- 
fées  en  épi  , comme  Yaniaranthe. 
Ces  fleurs  n’ont  point  de  pétales  , 
& font  compofées  chacune  de  cinq 
étamines  jaunes , foutenucs  par  un 
calice  verdâtre,  découpé  en  cinq  par- 
ties. Le  piftile  devient  une  femence 
noire  , taillée  en  rein  , & renfer- 
mée dans  une  capfule  qui  avoir  fervi 
de  calice  à la  fleur. 

Cette  plante  croît  dans  les  lieux 
incultes , le  long  des  chemins , des 
vieilles  matures  , & des  haies  des 
champs;  elle  fe  multiplie  de  femen- 
Tome  I. 
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ce  , & on  la  cultive  dans  les  pota* 
gers  ; on  en  mangejes  feu  lies  de 
même  que  celles  des  tpinars. 

BONJEAU  : on  donne  ce  nom  f 
dans  l’œcononiie  rujuque,ii  deux  bot- 
tes de  lin  liées  enlenible  dans  toute 
leur  étendue  ; on  les  aflêmble  ainfi^ 
pour  qu’elles  occupent  moins  de 
place  dans  l’eau  , quand  on  rouit  le 
lin.  \'6yèz  Rouir  , Lin. 

BONI  ER  , commerce  & aoricuU 
turc  , mefure  de  terre  qui  eft  en 
ufage  dans  la  Flandre  où  elle  varie 
cependant , d’un  canton  à l’autre; 
elle  contient  ordinairement  en  fur- 
face  4074  toifes  cinq  pouces  8c  qua- 
tre lignes  , ainfi  l’arpent  de  Paris 
étant  de  900  toifes  , il  en  faudroit 
quatre  Se  demi  24  toiles  cinq  pou- 
ces fk  quatre  lignes  pour  équivalent 
d’un  bonier. 

RONKE-DAME,  plante  connue 
encore  fous  tes  noms  de  Belle-dame 
8c  de  Follette,  doit  fe  rapporter  au 
genre  appellé  arrache. 

Cette  plante  pouffe  une  tige  de  la 
hauteur  de  cinq  à f:x  pieds;  les  feuil- 
les font  larges  8c  rdfemblent  en 
quelque  chofe  à celles  delà  poirée; 
mais  elles  font  plus  petites  , plus 
molles  £c  plus  jaunes.  Ses  fleurs  quL 
nailfent  en  grand  nombre  au  fom- 
met  des  tiges  font  fans  pé'alcs;  elles 
font  compofées  de  plufieurs  étami- 
nes jaunâtres  qui  fortent  d’un  ca- 
lice à cinq  feuilles  avec  un  piftile 
qui  dans  la  fuite  fe  change  en  une 
femence  applatie,  jaunâtre  Sc  enve- 
loppée dans  une  capfulc. 

La  bonne-dame  vient  de  graine 
qui  fe  feine  au  printems , pour  en 
jouir,  en  attendant  la  poirée  , qui 
ne  pouffe  pas  avec  )a  même  rapidité. 
Elle  vient  en  toute  forte  de  terre,  8c 
fa  culture  n’a  rien  de  particulier;  on 
ne  la  cultive  rnême  dans  les  pota- 
gers,que  dans  le  moment  du  befoin^ 
parce  qu’elle  a le  défaut  de  monter 
prefque  aufli-tôt  qu’elle  eft  levée  ; 
011  doit  être  attentif  à en  recueillir 
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les  graines  » dès  qu’elles  commen- 
cent à le  détaqjier  , lans  cette  pré- 
caution le  vent  en  emporte  la  plus 
grande  partie  ; elles  Ce  conl'ervent 
bonnes  pendant  deux  ans. 

On  fe  fert  des  feuilles  de  cette 
plante  pour  les  potages  8(  pour  les 
farces  ; on  les  mêle  avec  l’ofeille  , 
au  défaut  de  la  poirée. 

BONNE-GRACE  ; c’eft  le  nom 
d’un  petit  rideau  qui  e(l  au  chevet 
d’un  lit. 

BONNET  , forte  d’habillement 
de  peau , ou  d’étoffe  qui  lèrt  à cou- 
vrir la  tête  , & qui  en  a ordinaire- 
ment la  figure.  L’ufage  des  bonnets 
commença  à s’introduire  en  France 
fous  le  régné  de  Charles  VII.  C’étoit 
non-feulement  l’habillement  de  tête 
du  peuple  , mais  encore  du  clergé 
& des  gradués. 

Les  Chinois  ne  fe  fervent  que  de 
bonnets  qui  font  différens  , fuivant 
les  diverfes  faifons  de  l’année  : ils 
ne  les  ôtent  jamais  pour  faluer  quel- 
qu’un , perfuadés  que  rien  n’eft  plus 
contraire  à la  politeflequede  fe  dé- 
couvrir la  tête.  Tous  leurs  bonnets 
foit  d’été  , foit  d’hyver , font  fi  peu 
profonds, qu’ils  lailTent  toujours  les 
oreilles  découvertes. 

BONNET , dans  les  arts  , fe  dit 
en  général  de  tout  ce  qui  ell  deftiné 
à couvrir  la  partie  fupérieure  d’une 
-«machine  , d’un  inftrument  , &c. 
Cette  métaphore  eft  prife  de  la  par- 
tie de  notre  habillement , appellée 
bonnet. 

BONNET  , che:(  les  orfèvres  en 
grojj'erie  ; c’eft  la  partie  fupérieure 
d’un  encenfoir , qui  forme  un  dôme 
un  peu  écrafé.  Il  commence  au  bou- 
ton & finit  aux  confoles  où  paffent 
les  chaînes. 

' BONNET  , terme  de  perruquier. 
Ils  appellent  ainfl  une  perruque 
fort  courte  quidefeendà  peine  juf- 
qu’aux  épaules  ; les  bonnets  font 
très-commodes  & fort  à la  mode 
aujourd’hui. 
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BONNET  de  Turquie.  Les  pâtiC|, 
fiers  donnent  ce  nom  à une  forte  de 
pâtifferie  faite  d’une  pâte  à bifeuir  , 
ou  autre  , en  forme  de  bonnet , où 
de  turban  à la  turque. 

BONNETERIE  , fe  dit  de  l’en- 
droit où  l’on  fabrique  des  bonnets, 
des  bas,  8;  autres  ouvrages  en  laine 
pure  , ou  en  laine  & foie  qu’on  ap- 
pelle caftor  & vigogne.  Voyez  Caf- 
tor  , Vigogne. 

Les  bonnetiers  achètent  la  laine, 
& elle  n’eft  en  état  d’être  employée 
à leurs  marchandifes,  qu’après  avoir 
pafle  par  le  dégrais  , le  battage  8c 
l’engrais.  Voyez  ces  mots  à leurs  ar. 
ticles.  Os  trois  préparations  font 
i-peu-près  les  mêmes  que  pour  la 
draperie  , elles  fe  font  chez  les  bon- 
netiers : il  n’y  a que  la  carde  , & le 
filage  qui  fe  faffent  dehors.  Voye* 
Carde  , Filage. 

Le  corps  des  bonnetiers  eft  le 
fixieme  des  fix  corps  des  marchands 
de  Paris  : il  eft  réuni  aujourd’hui 
au  corps  des  bonnetiers  au  tricot 
des  fauxbourgs , & à celui  des  fai- 
feurs  de  bas  au  métier. 

BONNETS,  che\les  bottiers.  Ce 
dit  des  genouillères  échancrées  des 
bottes  de  courier  ; leur  forme  qui 
reffemble  beaucoup  à celle  d’un  bon- 
net leur  a fait  donner  ce  nom. 

BONTANT,  forte  d’étoffe  ou  de 
couverture  de  coton,  rayée  de  rou- 
ge, qui  fe  fabrique  à Cantor , près  de 
la  riviere  de  Gambie. 

BOQÜPTLE,  écu  de  Hollande  , 
ainfi  appellé  en  Egypte  , 8c  que  les 
marchands  nomment  communé- 
ment Abukesb. 

BOQUEl  TEAU , petit  bois  ou 
petit  bouquet  de  bois. 

BOQUILLONS;  on  appelle  ainfi 
les  ouvriers  occupés  dans  les  coupes 
des  bois  deftinés  pour  les  falines. 
Voyez  Saline.  Ces  ouvriers  font 
fournis  à l’infpeftion  des  veintres. 

BORAX,  efpece  de  fel  fingulier , 
que  les  naturaliftes  placent  parmi 
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Jes  fubftaiices  foffiles.  Il  eft  blanc , 
rranfparent,  compofé  de  cryftaux, 
à fix  côtés  tronqués  par  les  deux 
bouts  : le  goût  en  eft  d’abord  affez 
doux  , mais  il  lailFe  eniuite  dans  la 
bouche'  une  impreflîon  d’âcreté. 
Lorsqu’on  le  met  lur  le  feu  , il  fe 
gonfle  conlidérablement,  donne  une 
écume  blanche  & légère  , & forme 
enfuite  une  efpece  de  verre  qui  fe 
dilTout  dans  l’eau  & qui  attire  l’hu- 
jnidité  de  l’air. 

Le  borax  eft  un  véritable  fel  neu- 
tre , qui  cryftallife  comme  les  au- 
tres : il  verdit  le  fyrop  de  violette  , 
ce  qui  prouve  qu’il  a un  excès  d’alkali. 
Cet  alkali  ne  différé  en  rien  de  celui 
de  la  foude  , ou  de  la  bafe  du  fel 
marin  , ou  du  natrum.  M.  Baron  , 
médecin  de  la  faculté  de  Paris  , a 
démontré  le  premier,  que  le  borax 
n’étoit  compofé  que  de  natrum  & 
d’une  autre  efpece  de  fel  connu  fous 
le  nom  de  fel  fédatif , que  ce  der- 
nier , contre  l’opinion  commune  , 
étoit  tour  fait  dans  le  borax  ; & il  a 
démontré  fans  réplique  , en  faifant 
du  borax  de  toutes  pièces  , c’eft-à- 
dire , avec  du  fel  fédatif  & du  na- 
trum pris  féparément. 

Le  borax  eft  d’un  grand  ufage  8c 
a beaucoup  de  propriété  danslachy- 
mie  8c  la  métallurgie.  On  ignore 
encore  fon  origine  , quoiqu’il  y ait 
un  commerce  intime  depuis  long- 
tems  entre  l’Europe  8c  les  Indes.  On 
nous  l’apporte  de  Patna  , ville  de 
l’Inde , fituée  à 1 200  lieues  de  l’em- 
bouchure du  Gange  , en  montant 
vers  le  nord  , 8c  on  prétend  qu’il  fe 
fabrique  beaucoup  plus  loin,  vers  la 
grande  T artarie.  M.  Pool , dans  une 
didêrtation  inférée  dans  les  mémoi- 
res de  l’académie  de  Berlin  , dit 
qu’on  fait  une  leffive  du  fable  en- 
traîné par  les  débordemens  des  ri- 
vières , qu’on  y ajoûte  de  l’alun  en 
poudre  , 8c  le  fuc  d’une  plante  lai- 
teufe  , 8c  qu’on  laiffe  le  tout  dans 
des  foffes  ; mais  cette  hiftoire  de  la 
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formation  de  ce  fel  a befoin  de  con- 
firmation ; il  y en  a d’autres  qui 
croient  qu’on  trouve  le  borax  tout 
fait  dans  les  lacs  ; cette  origine 
pourroit  bien  être  la  vraie  , puif- 
qu’il  eft  certain  qu’il  y a dans  ce 
pays  un  grand  nombre  de  lacs  qui 
fuurniffent  du  natrum. 

Une  des  principales  propriétés  du 
borax  eft  de  faciliter  infiniment  la 
fonte  de  tous  les  métaux  : il  fert  à 
réunir  les  parties  métalliques  , il 
les  fait  tomber  au  fond  du  creufet, 
8c  vitrifie  les  feories  8c  les  laletés 
qui  s’y  trouvent , en  les  pouffant 
vers  la  furface.  Un  autre  avantage 
qu’il  procure  aux  métaux  en  fonte, 
c’eft  qu’il  les  défend  de  l’iraprelfion 
de  l’air  8c  du  feu  , en  les  environ- 
nant d’une  efpece  de  verre  mince 
8c  délié.  Il  ne  fe  mêle  jamais  aux 
métaux  , Si  c’eft  pour  cette  raifon 
qu’il  eft  fi  fort  employé  pour  les 
foudures  , de  l’-or  , de  l’argent , du 
cuivre  , 8cc.  V.  Soudure. 

Lorfqu’on  veut  fondre  des  métaux 
précieux , comme  l’or  8c  l’argent , il 
faut  avoir  foin  d’enduire  les  creu- 
fets  de  borax  : par-là  , on  en  retire 
les  métaux  plus  facilement  8c  avec 
moins  de  perte  après  la  fonte. 

Le  borax  qu’on  appelle  aujour- 
d’hui la  chryfbcolle  des  modernes 
eft  bien  différente  de  celle  des  an- 
ciens , qui  étoit  une  véritable  rouille 
de  cuivre  , quelquefois  verte,  8c 
plus  ordinairement  bleue  , qu’on 
trouve  dans  les  mines. 

BORDAT,  petite  étoffe,  ou  tiflit 
étroit,  fabriqué  au  Caire,  à Alexan- 
drie 8c  à Damiette.  Les  bordats  du 
Caire  valent  dix -huit  mefdins  la 
pièce. 

BORDELAGE,  ou  BOURDEL  A- 
GE , droit  utile , en  quoi  il  différé 
du  cens , qui  eft  purement  honorifi- 
que , 8c  qui  confifte  en  un  prélève- 
ment de  grains  , de  volailles  , ou 
d’argent  que  le  feigneur  fait  dans 
quelques  provinces  fur  les  produits 
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des  métairies  qui  l'ont  fous  fa  clî- 
refte. 

BORDELIERE , poilTon  qui  ha- 
bite les  rivières  St  les  lacs  -,  il  en 
fuit  toujours  les  bords , ce  qui  lui  a 
fait  donner  le  nom  de  bordcliere.  Ce 
poilTon  a lu  tête  petite  , des  os  ru- 
des en  place  de  dents  : il  n’a  point 
de  langue  ; mais  au  milieu  du  palais , 
qui  «ft  charnu  , on  trouve  un  os , 8c 
plus  bas  deux  autres  découpés  en 
feie  d’un  côté  ^ dont  il  fe  fert  pour 
broyer  les  herbes  dont  il  fe  nourrit; 
Il  a lix  nageoires, deux  prèsdes  ouïes, 
deux  au  milieu  du  ventre  , une  au- 
tre fur  le  dos  : la  lixieme  s’étend  de- 
puis l’anus , jufqu’à  la  queue.  Tout 
l'on  corps  eft  couvert  de  petites 
écailles  minces , de  couleur  noirâtre. 
La  hordeliere  eft  bonne  à manger. 

BORDEMENT  , terme  de  -pein- 
ture en  émail.  Les  émaux  clairs  ne 
peuvent  pas  fouffrir  l’huile  comme 
les  émaux  épais  ; lorfqu’on  les  a 
broyés , feulement  avec  de  l’eau , on 
les  couche  à plat , bordés  du  même 
métal  fur  lequel  on  les  applique  , Sc 
c’eft  cette  maniéré  de  les  employer 
qu’on  appelle  bordement.  Les  ou- 
vrages fans  bordement  font  tout  en 
champ  d’émail. 

BORDER.  C’eft  , en  général  , 
appliquer  un  corps  fur  les  extré- 
mités d’un  autre.  Le  corps  appliqué 
fert  à conferver , à orner  , on  à 
fortifier  fes  extrémités  ; ainli  on 
dit, border  un  chapeau  , une  jupe  , 
un  lit , 8cc.  Ce  terme  eft  en  ufage 
dans  plufietirs  arts. 

BORDER  , che^  les  boi(Jiliers  ; 
c’eft  appliquer  un  bord  de  bois  fur 
les  extrémités  , ou  vers  le  milieu 
de  chaque  pièce  de  boHTelerie , pour 
la  rendre  plus  folide. 

BORDER  , terme  de  vannier  ; 
c’eft  terminer  une  pièce  par  un  cor- 
don de  plufieurs  brins  d’ofier. 

BORDER  un  filet.  Les  pécheurs 
attachent  à la  diftance  de  trois  pou- 
ces , avec  un  fil , une  corde  autour 
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des  filets  pour  les  rendre  plus  fortSlMf^ 

BORDER  , en  jardinage  y o^^'i 
dit  border  un  parterre  , une  allée  , 
une  plate  - bande  , une  planche  de  j 
potager,  c’eft  l’entourer  de  buis,  , 
de  romarin  , ce  lavande  , 8c  autres 
plantes.  I 

BORDEREt^U,  note  des  efpeces  1 
qu’on  donne  , ou  qu’on  reçoit  en  J 
payement.  On  appellehordercau  de  ■ 
compte,  l’extrait  d’un  compte  dans 
lequel  on  comprend  toutes  les  fom- 
mes  tirées  hors  lignes , recette  ou 
dépenfe. 

BORDIER,  fermier  ou  métayer. 

On  entend  aufli  celui  qui  a des  ter- 
res qui  bordent  ou  qui  confinent 
les  grands  chemins. 

BORDURE , fe  dit  de  tout  ce 
qui  garnit  les  extrémités  d’une  chofe 
pour  les  conferver  , les  orner  , ou 
les  fortifier. 

BORDURE  , en  peinture  , fe  dit 
d’un  ornement  qui  régné  tout  au- 
tour d’un  tableau , d’une  eftampe  , 

Scc.  il  y a des  bordures  riches  , il  y 
en  a de  communes.  Une  belle  bor- 
dure jette  de  l’éclat  fur  les  couleurs 
d’un  tableau , détache  les  objets 
qu’il  repréfente , Sc  réunit  mieux 
entre  elles  les  parties  dont  ils  font 
compofés. 

BORDURE  de  pavé.  Les  paveurs 
donnent  ce  nom  aux  deux  rangs  de 
pierre  dure  qui  font  les  bords  du 
pavé  d’une  chauffée. 

BORDURE  , en  boifielerîe  , fe 
dit  de  la  pièce  de  bois  qui  fert  à for- 
tifier les  extrémités  d’un  boiffeau  , 
d’un  rainot , d’un  feau  , Scc. 

BORDURE  , jardinage  , fe  dit 
des  plantes  qui  entourent  un  par- 
terre , une  plate-bande  , les  plan- 
ches du  potager. 

BORIDIA , efpece  de  mets  falé, 
préparé  avec  un  petit  poiffon  qu’on 
mange  crud. 

BORNAGE  , aftion  de  bornage 
eft  le  droit  qu’un  propriétaire  a d’o- 
bliger fon  voilin  à rétablir  les  li- 
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ta:tes  qui  fcpareiit  leurs  héritages,  la  rontleuren  bofî’e  que  font  les  bois 
BORNER  ,jarclindac.  On  borne,  courbes , ou  ceintrés. 
par  exemple  , du  bonis  lorlqu’il  BOSSE  , terme  en  ulage  dans 
vient  d’être  planté.  Ce  travail  con-  pluncurs  arts  oîi  il  y a différentes 
lille  , à lui  donner  la  forme  8c  le  acceptions, 
contour  qu’il  doit  avoir  , en  plom-  BOSSE  , en  terme  de  fculpture  , 
bant  bien  la  terre  tout  autour  , de  lignifie  la  même  chofe  que  bas- 
peur  qu’il  ne  s’t'ventc.  relief,  plein-relief.  Voyez  ces  mots, 

BORNES  , marques  qui  féparent  BOSSE  , peinture  ; travailler  d'a- 
les  poffelfions  des  particuliers  à la  près  Li  hoffe  , fe  dit  d’un  cleve  ou 
campagne  , ou  l’étendue  des  jufti-  d'un  maître,  qui  copie,  ou  qui  dei- 
ces  des  feigneurs  limitrophes.  line  d’après  une  figure  de  relief. 

BORNOYER , ou  BORNEYER , BOSSE  , en  orfèvrerie  : les  orfé- 
terme  de  jardinage  ; c'eilvhèr  d’un  vrcs  diüribuent  toute  la  vaifftlle  , 
feul  oeil , pour  mieux  juger  de  l’ali-  en  vailiélle  plate  , Sc  en  vaiffelle  en 
gnement  d’une  chofe  , ou  pour  ho[]'e.  Le  afliettes , les  cuillères  , 8c 
connoître  ii  une  fiirface  ell  plane,  toutes  les  pièces  qui  n’oiit  pas  une 
On  dit  aufli  dégauchir.  Voyez  Dé-  concavité’  conlidérable  font  com- 
gauchir.  prifes  dans  la  première  claffe.  Les 

BOSEL,  en  architcclurc.  V.  Af-  féaux  , les  flacons  , les  baflîns  pro- 
iragale.  fonds  , 8c  généralement  tous  les 

BOSQUET , jardinage  ; c’eft  un  vaiffeaux  qui  ont  un  ventre  8c  un 
petit  bois  planté  dans  les  jardins  de  cou  , font  dans  la  fécondé, 
plaifance  , an  milieu  duquel  on  BOSSE  , fe  dit  aufli  des  enfonçu. 
l’rrouvcordinaircmentunèfalleornée  res  qui  fe  font  par  hazardà  des  iif- 
;de  fontaines  Sc  de  pièces  de  gazon  renfiles  de  ménage  , foit  d’or,d’ar- 
en  compartiment  , avec  des  lièges  gent , d’étain,  ou  de  cuivre  ; la  io^ê, 
pour  fe  repofer.  Les  bofqucts  font  dans  ce  cas,  ell  accidentelle  8c  gâte 
lin  des  principr.ux  ornemens  d’un  la  forme  totale  d’une  pièce , au  lieu 
jardin,  8c  ils  donnent  du  relief  à que  dans  les  ouvrages  en  , elle 
tous  les  autres.  On  les  plante  ordi-  ell  une  fuite  de  leur  conformation 
nairement  par  préférence  dans  les  8c  un  effet  de  l’art, 
endroits  où  il  y a une  vue  défagréa-  BOSSE,  ferrurerie  : les  ferru- 
ble  à couvrir:  ou  leur  donne  toute  riers  appellent  ferrures  en  bojfe  cel- 
forte  de  figures  : il  y en  a qui  re-  les  qui  s’attachent  en  dehors  avec 
préfentent  des  étoiles , des  quincon-  des  clous  rivés  , ou  avec  des  vis  , 8c 
ces  , des  galeries , des  labyrinthes  , qui  fe  ferment  avec  un  moraillon. 
des  pattes  d’oie  , des  croix  de  faint  Voyez  l'artide  Serrure. 

André,  8c c.  Voyez  tous  ces  mots  ù BOSSE  , dans  les  falinesy  fe  die 
leurs  articles.  d’une  mefure  de  fel  en  ufage  à Sa- 

BOSSAliE  ; c’efl  une  pierre  qui  lins  en  Franche-Comté.  Ces  bofes 
a quelque  faillie  , qu’on  laiffe  fans  l'ont  des  tonneaux  pleins  de  fel  en 
être  taillée  dans  les  bârimens  qu’on  grains  , ou  de  fel  trié  que  Salins  ell 
éleve  , pour  y tailler  enfiiite  des  obligéde  fournirtouslesansauxcan- 
chapiteaux,  des  armes  , 8cc.  C’eft  tonscatholiquesde  Suiflé,fiiivantles 
aulG  des  pierres  de  refend  ,quifem-  engagemensqiie  la  Franceaprisavec 
blevtt  excéder  le  nud  du  mur,  à eux.  Chaque  ioj/e  doit  contenir  feize 
caufe  que  les  joints  de  lit  en  font  fiertins,  mefure  de  Berne  , qui  pe- 
marqués  par  des  enfoncemens,  ou  fent  environ  cinq  cens  cinquante  3t 
canaux  carréî.  En  charpenterie , c’çft  l'oixaute  livres»  V.  Ficrtin. 
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BOSSE,  économie  ntJUgtie,  fe  dît 
des  paquets  de  chardon  que  lesha- 
bitans  de  la  campagne  font  pour  les 
drapiers^  laineurs  , couverturiers  ; 
&c.  Les  bolTes  de  chardons  fe  ven- 
dent en  gros  paquets  d’un  millier  : 
chaque  millier  eft  compofé  de  qua- 
rante petits  paquets.  Il  faut  les  con- 
ferver  dans  un  lieu  fec  , parce  que 
la  moindre  humidité  les  met  hors 
d’état  de  fervir  ; les  chardons  de  Pi- 
cardie font  plus  eftimés  que  ceux 
de  Normandie  & de  Languedoc. 
Voyez  Chardon  à bonnetier. 

BOSSE  , en  vénerie.  On  appelle 
ainfi  la  première  pouflée  dubois  d’un 
cerf  qui  a mis  bas , ce  qui  commence 
plutôt  ou  plus  tard  , fufvant  l’âge 
de  cet  animal  , les  cerfs  de  dix  cors 
ont  poufle  à demi  leurs  têtes  vers 
la  mi-Mai , & tout-à-fait  à la  fin 
de  Juillet , & les  jeunes  , vers  le 
milieu  du  mois  d’Août.  Le  mot  bojfe 
fe  dit  aufll  du  chevreuil  dans  le  mê- 
me fens  , 8c  fe  nomme  Enflure  ; 
dans  le  cerf  elle  fe  nomme  Meule. 
C’cft  dans  l’un  8t  dans  l’autre  l’é- 
minence d’où  fort  le  mairin  , la 
perche  ou  le  fût  du  bois. 
BOSSELAGE , BOSSELER;  c’eft 
le  travail  en  bolTe  qu’on  fait  fur  la 
vaiflëlle  ; on  dit  travailler  en  bof- 
felage  , ou  bofj'eler  de  la  vaiffelle  , 
de  l’argenterie. 

BOSSE  ETE , chei  les  éperonniers; 
c’eft  une  petite  pièce  ronde  8c  éle- 
vée en  bolTe  , dont  on  couvre  le 
fonceau  d’un  mors.  V.  Fonceuü  , 
Alors.  11  y a des  bojjettes  en  or , en 
argent  , en  cuivre  , 8c c. 

BOSSE  ETE  , fe  dit  encore  d’u- 
ne pièce  de  cuivre  qu’on  met  fur 
les  yeux  d’un  mulet. 

BOTT AGE,  droit  que  l’abbaye 
de  faint  Denis  en  France  leve  fur 
tous  les  bateaux  Sc  marchandifes  qui 
paffent  fur  la  rivière  de  Seine  , à 
compter  du  jour  de  faint  Denis , 
9 OÂobre  , jufqu’à  celui  de  famt 
André  jo  Novembre. 
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BOTTANE  ; c’eft  une  forte  d’é- 
toffe qu’on  fabrique  chez  l’étranger 
8c  dont  il  fe  fait  un  grand  commerce 
à Lyon. 

BOTTE , manege  ; chaufliire  de 
cuir  dont  on  fe  fert  pour  monter  à 
cheval.  On  diftingue  plufieurs  efpé- 
ces  de  bottes  ; les  principales  font  la 
hotte-forte la  botte-molle  , les  bottes 
à la  houfl'arde  & à l'angloife. 

La  botte-forte  eft  compofée  de  la 
genouillère  , d’une  tige  aufli  large 
en-h.iutprès  du  genouil,  qu’en-bas , 
près  du  cou  de  pied,  8c  d’un  foulier 
armé  d’un  éperon  qui  tient  à la  tige  ; 
cette  tige  eft  dure  & fans  aucun  pli. 
La  botte-molle  eft  celle  qui  fait  plu- 
fieurs plis  au-deffus  du  cou  de  pied. 
Les  bottes  à la  hoicfl'arde  & à l'an- 
gloife font  molles,  8c  n’ont  point  de 
genouillères.  Voyez  Genouillère. 

La  cavalerie  , les  chafleurs  , les 
poftillons  fe  fervent  ordinairement 
de  bottes-for{fs  ; les  académiftes  8t 
les  dragons  en  portent  de  molles.\ 
Outre  ces  trois  efpeces  de  bottes  \ 
dont  nous  venons  de  parler  , les 
bottiers  en  diftinguent  encore  d’au- 
tres. Il  y a des  bottes  de  couricr  , 
des  bottes  de  cour , des  bottes  de 
pofle  de  Courier  , &c. 

Les  bottes  de  courier  fe  changent 
de  jambe,  ce  qu’on  ne  peut  faire 
avec  toutes  les  autres  : il  n’y  a que 
les  couriers  qui  s’en  fervent , elles 
font  beaucoup  plus  fortes  que  les 
autres  ; 8c  il  y a des  jarretières  à 
boucles  qui  joignent  les  garnitures 
l’une  à l’autre. 

Les  bottes  de  cour  Cont  celles  dont 
fe  fert  toute  la  fuite  du  roi  dans 
les  parties  de  chalTe.  La  genouillère 
en  eft  évafée  , en  forme  d’enton- 
noir ou  de  chatideron. 

Les  bottes  de  pofle  de  courier  ont 
une  double  tige  , 8c  ne  different 
qu’en  cela  des  bottes  de  courier  or- 
dinaire. 

BOTTE.  Aller  à la  botte  , ma- 
nege , fe  dit  de  l’aûion  d’un  cheval 
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■colere  qui  cherche  à mordre  la  botte 
ou  la  jambe  du  cavalier.  On  ditaulll 
ferrer  la  botte  , pour  dire  prefler 
un  cheval  cVavancer , en  l’errant  les 
jambes. 

BOTTE,  on  appelle  ainfi  dans  la 
Champagne  une  efpece  de  forces 
dont  on  l’e  lert  dans  les  manufaftu- 
rcs  de  lainage  pour  donner  la  der- 
nière tonte  aux  droguets.  Cette 
opération  eft  exprelTément  ordon- 
née par  les  réglemens. 

BOTTE , chc J les felliers,  efpece 
de  marche-pied  fufpendu  aux  bran- 
cards d’une  voiture  vis-à-vis  les 
portières  , fur  lequel  ou  appuie  le 
pied  pour  entrer  dans  la  voiture. 

BOTTE , en  vénerie , fe  dit  de  la 
longe , ou  du  collier  avec  lequel  on 
mene  au  bois  le  limier.  Voyez  Li- 
mier. 

BOTTE  , économie  rujlique  , fe 
dit  principalement  d’une  certaine 
quantité  de  paille  ou  de  foin  qui 
pefe  plus  ou  moins,  félon  les  diffé- 
rens  pays  ; ces  bottes  font  entourées 
avec  des  liens  de  même  nature; on 
dit  aufli  une  botte  d’échalas  , une 
botte  de  lattes, 

BOTTE , jardinage.  Ce  terme  ne 
doit  point  être  pris  ici  dans  le  même 
fens  qu’il  a dans  l’agriculture  ; il 
fignifie  limplement  une  grolTe  poi- 
gnée ou  plulieurs  petites  poignées 
de  racines,  d’herbages,  &c. C’eften 
ce  feus  qu’on  dit  une  botte  d’afper- 
ges  , de  navets  , d’oignons  , 8tc. 

BOTTE , ou  mefure  pour  les  li- 
quides ; c’eft  un  grand  vaifleaii  de 
bois  en  forme  de  tonneau.  La  botte 
d’huile  contient  à-peu-prês  un  muid. 
Les  bottes  pour  le  vin  font  plus  lar- 
ges par  le  milieu  que  par  les  extré- 
mités , allant  toujours  en  diminuant 
depuis  le  bondon  jufqu’au  jable. 
Les  bottes  de  Bretagne  ne  contien- 
nent que  huit  pintes  de  Paris.  Celles 
d’Efpagne  , pour  les  huiles,  pefent 
Un  millier.  Botte  eft  aufli  lin  fagot 
OU  alTemblage  de  plulieurs  chofes  de 
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môme  genre.  On  dit  une  botte  do 
foie  , de  iîl  , d’échalas  , &c. 

BOT  TE,  chauflure  de  cuirpourlo 
cheval. Chez  les  felliers,iorte  fignifie 
un  petit  marchepied  , attaché  au 
brancard  des  berlines  , à l’endroit 
où  s’ouvrent  les  portières. 

BOTTELAGE , économie  rujli- 
çueyc’eft  l’aftion  de  mettre  enbotte. 
Il  n’eft  guere  employé  que  pour  le 
foin.  Voyez  Foin. 

BOTTELER  , fignifie  la  même 
chofe  que  bottelage.  Voyez  Botte- 
lage. 

BOTTELER , peut  fe  dire  aufli, 
dans  le  jardinage,  de  toutes  les  plan- 
tes dont  on  fait  des  bottes  ; par 
exemple,  botteler  des  afperges,  des 
raves  , du  bonis  , &c.  Voyez  Bom 
dans  ce  fens. 

B01'  l ELEUR,nom  qu’on  donne 
aux  hommes  de  journée,  employés 
à faire  le  bottelage  du  foin. 

BOTTER,  fe  prend  en  deux  fens 
différens  : il  fignifie  faire  des  bottes 
ou  chaulTerdes  éofrex.Ondit,ce  cor- 
donnier me  éorte  plus  mal  que  celui 
que  j’avois  auparavant  , pour  dire 
que  fes  bottes  ne  font  pas  aufli  bien 
faites  ; ce  valet  m’a  botté  de  travers; 
on  dit  aufli  qu’un  cheval  fe  botte  , 
lorfque  marchant  dans  un  terrein 
gras  , la  terre  lui  remplit  le  pied 
& y refte. 

BOTTIER,  corps  d’ouvriers  qui 
font  8t  vendent  toutes  fortes  de  bot- 
tes. Les  bottiers  fe  fervent  des  mê- 
mes outils  que  les  cordonniers , 8c 
font  corps  avec  eux. 

BOTTINE  ; chaufliire  de  cuir 
fort  & dur  qu’on  met  à fes  jambes 
pour  monter  à cheval.  La  bottine 
différé  de  la  botte  en  ce  que  le  fou- 
liern’y  eft  point  attaché , 8c  qu’elle 
fuit  exaffementla  forme  de  la  jam- 
be. Outre  cela  la  tige  81  la  genouil- 
lère font  fendues  en  long  parle  côté, 
8t  fe  rejoignent  par  des  boucles  ou 
des  boutons , ou  par  des  efpeces  de 
boutonnières  de  cuir,coufues  le  long 
Piv 
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de  U tige,  & qui  fe  pafTent  les  unes 
dans  les  autres  jul'qu’à  la  dernière 
qui  s’arrête  au  moyen  d’tm  bouton; 
celles-ci  le  nomment  Bottines  ît  pof- 
fans. 

BO'ITINF.S,  chej  les  boyaudiers 
& les  tailleurs  de  pierre.  Ce  l'ont 
des  morceaux  de  cuir  l'ouole  ou  de 
peau  , que  ces  ouvriers  s’attachent 
au-dclilis  du  cou-de-pied  ; les  pre- 
miers , pour  empêcher  que  l’eau  Bc 
les  ordures  n’entrent  dans  leurs  l’oii- 
liers  , lort'qu’ils  travaillent  les  bo- 
yaux deftinés  à faire  des  cordes  ; les 
féconds,  pour  le  garantir  des  éclats 
des  pierres. 

BOl  ('. , animai  quadrupède,  qui 
ell  le  mâle  de  la  chèvre.  '\'oyez  Chè- 
vre.Le  bouc  diffère  du  bélier  par  les 
cornes  qui  ne  font  point  aulîi  con- 
tournées : l'on  corps  eff  couvert  de 
poil.  Si  non  pas  de  laine,  ton  men- 
ton ed  garni  d’une  forte  de  barbe. 

Il  n’y  a point  d’animal  plus  h.lcif 
que  le  bouc  , Sc  il  ne  faut  point  l’a- 
bandonner trop  de  bonne  heure  à fa 
lubricité  ; il  ne  faut  lui  donner  des 
chevres  à faillir  qu’.'i  l’âge  de  deux 
ans  , un  feulpeut  lullire  à cent  cin- 
quante pendant  deux  mois;&  il  n’eft 
de  I 50n  lérvice  que  pendant  trois 
ans  : au  bout  de  ce  tems  il  faut  le 
châtrer  &.  l’engraiffer. 

Un  bouc  bien  choÜl  doit  avoir  le 
corps  grand,  le  cou  charnu  8t  court, 
les  jambes  groffes  , le  poil  épais  , 
noir  8(  doux  , les  oreilles  grandes 
& pendantes  , la  barbe  longue  ftt 
touffue.  Ceux  quiont  des  cornes  ne 
fonrpasles  meilleurs  : ils  paffcnt  ou- 
tre cela  pour  être  pétulaiis,  Sc  fort 
dangereux,  l.orfqu’un  bouc  manque 
de  plufieurs  da  ces  qualités,  il  feroit 
médiocre  pour  la  multiplication  ; il 
faut  le  châtrer  à fix  moi»  , ou  un 
gns.  Voyez  Chevreau. 

Il  faut  bien  nourrir  le  bouc  pen- 
dant tout  le  tems  qu’il  elt  occupé  à 
faillir  les  chcvres;à  chaque  fois  qu’il 
faillit;  pn  i«l  doqaç  fept  à huit  bpu» 
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chées  de  fon  îk  de  foin  à manger  ; 
on  le  met  en  exercice  avec  la  même 
chevre  jufqu’à  trois  fois  pour  s’af- 
fiirer  qu’elle  eff  pleine. 

Cn  inange  rarement  le  bouc,  à 
csuié  de  fon  odeur  St  de  fon  goût 
défagréable.  Cependant  dans  lespays 
où  le  commerce  des  chevres  eff  con- 
lidérable,  lorfqu-im  bouc  n’eft  pas 
deftiné  à faillir  , on  le  châtre  pour 
l’engrailfcr  : il  en  croît  mieux , il 
engrailîé  puis  vite  , fa  chair  eft  d’un 
meilleur  goût. 

Les  peaux  de  bouc  fervent  à dif- 
férens  ufages  ; elles  fontime  partie 
affez  coiilidtrable  du  commerce  des 
cuirs  i les  maroquiniers,  les  chamoi- 
feurs  ot  les  niégifliers  les  préparent 
en  maroquin  , en  chamois  , ou  en 
mégie.  Kn  Provence  & cn  Langue- 
doc , on  cn  fait  des  outres  ou  vaif- 
feauxpour  tranfporter  du  vin  & de 
l’huile  ; il  faut  vendre  ces  pe.-nix 
avant  l’hyver , parce  que  la  gêlée 
leur  porte  préjudice  ; on  tue  pour 
Cela  les  boucs  dans  le  mois  d’Ofto- 
bre  : ils  font  gras  dans  ce  teins-là, 
enforte  que  leur  peau  Sc  leur  chair 
cn  font  meilleure*. 

Le  fuif  de  bouc  n’eft  pas  non  plus 
à négliger  , on  le  mêle  avec  celui 
de  bœuf  S;  de  mouton. 

BOUC  , en  hydraulique  , fe  dit 
d’une  el'pece  de  poulie  garnie  de  cor- 
nes de  fer  qui  font  memter  & dei- 
cendre  une  chaîne  fans  i'n. 

On  donne  r.uff!  le  nom  de  bouc  , 
dans  les  groffes  forges,;')  une  grande 
roue  à eau  traverfée  par  un  arbre 
qu’elle,  fait  mouvoir. 

BOUCAGL  , genre  de  plante  à 
fleur  en  rofe  ou  en  ombelle,  rie  cou- 
leur blanche  Sc  quelquefois  purpu- 
rine. Chaque  fleur  cil  compofée  de 
cinq  pétales  inégaux  , figurés  en 
cœur,  difpofés  en  rond  , & ibute- 
mis  par  un  calice,  qui  dans  la  fuite 
devient  un  fruit  à deux  femences 
oblongues,  arrondies , cannelées  Bt 
iDÇinies  çpmmç  çsllçs  du  perfil, 


J ; ■ .glc 


B 0 U 

On  tliftingue  trois  erpeces  de  bou- 
cage  , la  grande  , la  moyenne,  & la 
petite  qu’on  appelle  bouquetine  , 
parce  que  les  boucs  en  mangent  ; 
leur  différence  le  tire  de  la  gran- 
deur des  tiges  & des  feuilles.  On  les 
trouve  dans  les  lieux  incultes  , où 
elles  le  multiplient  d’elles-mêmes. 

BOUCAN , fe  prend  en  plulieurs 
fens  differens.  Les  marchands  de 
bois  donnent  ce  nom  à une  bûche 
rompue  par  vétullé.  Boucan  fe  dit 
tiufli  d’une  grille  de  bois  de  Brélil , 
fur  laquelle  les  faiivagcs  des  Indes 
occidentales  boucanent  leur  viande; 
les  petites  loges  où  ils  fe  retirent 
pour  faire  cette  préparation  , fe 
nomment  aufli  boucan.  V.  Boucaner. 

BOUCANER, c’ell  la  préparation 
que  les  lauvages  donnent  à leur  vian- 
de pour  la  conferver  ; boucaner  figni- 
fie  la  même  choie  que  fumer.  Ces 
peuples,au  retour  de  la  chalfe,  écor- 
chent les  bêtes  qu’ils  ont  apportées 
& en  ôtent  les  os  : ils  coupent  la 
chair  par  aiguillettes  plus  ou  moins 
longues  , qu’ils  placent  fur  des  ta- 
bles , îk  qu’ils  faupoudrent  de  fel  ; 
le  lendemain  iis  la  mettent  au  bou- 
can , fur  une  grille  de  bois  de  Brélil 
placée  à une  certaine  hauteurdu  feu. 
On  fait  force  fumée  dellbus,  8c  pour 
la  rendre  plus  épaiffe  , ils  brûlent 
la  peau  avec  les  offenicns  des  ani- 
maux dont  ils  boucanent  la  chair. 

On  prétend  que  la  viande  , ainli 
boucanée  , a un  goût  fi  excellent  , 
qu’on  peut  la  manger  en  Ibrtant  du 
boucan  fans  la  faire  cuire;  elle  plaît 
aux  yeux  8;  au  goût , elle  exhale 
une  odeur  agréable  , Sc  elle  le  con- 
ferve  plulieurs  mois  dans  cet  état  ; 
elle  perd  cependant , avec  le  teins, 
toutes  CCS  qualités. 

BOUCANIER  ; nom  que  l’on 
donne  à ceux  qui  boucanent  la  vian- 
de, ou  qui  s’en  nourrilTent.  Les  bou- 
caniers ne  font  point  d’autre  métier 
que  de  chafler.  Il  y en  a de  deux 
fortes } les  uns  ne  chalTent  qu’aux 
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bœufs  pour  en  avoir  leur  cuir,  Sc  les 
autres  aux  l'angliers,  pour  boucaner 
leur  chair , 8c  s’en  nourrir,  ils  ont  le 
même  équipage  pour  ces  deux  chaC- 
lés  ; c’elt  une  meute  de  vingt-cinq  à 
trente  chiens  avec  un  bon  fufil;  leur 
poudre  eft  excellente  , ils  la  tirent 
de  Cîierbourg.  Ils  ont  des  valets 
qu’ils  appellent  engagés  qu’ils  ren- 
voient après  trois  ans  de  lervice  ; 8c 
ils  leur  donnent  pour  récorapenfe  , 
un  fulil  ,lix  livres  de  plomb  8c  deux 
livres  de  poudre. 

BOUCASSIN.Aiitrefois  on  appel- 
loir  ainli  certaines  toiles  gommées, 
calandrécs  Sc  teintes  en  cliffé rentes 
couleurs  tju’on  nomme  à prélcnt 
boiigran  ou  treillis.  On  s’en  lért 
pour  doubler. 

BOUCAUL,  vaiffeaude  bois  pour 
renfermer  la  miifcade,&;  autres  épi- 
ces ; on  s’en  fert  aufii  pour  les  li- 
queurs, Scondit  unbouciuil  de  vin. 

BOUCHARDE,  outil  tout  de  fer 
acéré,  8c  d’acier  à la  pointe.  Les 
fculpteurs  8c  marbriers  s’en  fervent 
pour  faire  des  trous  de  grofleur 
égale.  Us  ont  grand  foin  de  jetter 
de  l’eau  fur  cet  outil , à mefure  qu’ils 
travaillent. 

BOUCHE , manege  ; c’eftla  par- 
tie de  la  tête  du  cheval  , qu’on  ap- 
pelle gueule  dans  les  autres  animaux. 
C’eil  le  léiil  des  quadrupèdes  à qui 
on  donne  une  bouche.  On  dit  qu’un 
cheval  a une  belle  bouche, lorfqu’on 
trouve  un  appui  ferme  8c  léger  ; V. 
Appui,  que  la  tête  n’eft  point  ébran- 
lée par  les  différens  mouvemens 
d’une  main  ferme,  8c  ne  s’abandon- 
ne point  à la  liberté  que  cette  mê- 
me main  peut  lui  donner , eu  ren- 
dant Sc  en  le  relâchant. 

La  bouche  du  cheval,  bien  propor- 
tionnée , ne  doit  être  ni  trop  peu 
fendue  , ni  trop  feiiiible  , ni  trop 
dure.  Elle  doit  être  fraîche  , c’eft- 
à-dire  , qu’elle  doit  conferver  tou- 
jours le  lentiment  du  mors,  8c  être 
cominiielletnent  humeâée  par  une 
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écume  blanche.  Cette  écume  n’eft 
autre  choie  que  la  lalive  que  le  che- 
val.batSc  agite  en  goûtant  l'on  mors, 
& en  le  mâchant  lans  ccflê.  Il  y a 
bien  des  choies  qui  contribuent  à la 
bonté  de  la  bouche  du  cheval  ; elle 
naît  principalement  de  la  légèreté 
de  ranimai  , de  l'a  bonne  inclina- 
tion, de  l'es  forces  , de  l'on  haleine, 
& de  la  capacité  naturelle  de  lés 
membres. 

Les  mauvaifes  qualités  d’une  Bou- 
ehi  font  d’Être  , ou  égarée  , 

chatoullleufe  , féche  , forte  , perdue 
ou  ruinée.  Une  bouche  faufe  ou 
égarée  ne  répond  jamais  jufte  aux 
imprellions  du  mors.  Une  bouche 
chatouilleufe  vient  d’une  trop  gran- 
de fenfibilité.  Une  bouche  féche 
vient  du  défaut  oppofé  : il  y a ce- 
pendant des  cas  ou  la  fécherelTe  de 
la  bouche  peut  provenir  autant  de 
la  main  ignorante  du  cavalier,  que 
de  la  bouche  du  cheval.  Les  maqui- 
giions,pour  faire  venir  de  l’écume  à 
une  bouche  infenlîble  , ont  foin  , 
avant  de  monter  l’animal , 8t  en  lui 
mettant  le  mors  , de  lui  donner  du 
fel.  Une  bouche  perdue  , ou  ruinée 
s’entend  de  celle  qui  n’a  plus  au- 
cune fenfibilité. 

BOUCHER  , fe  dit  de  celui  qui 
eft  autorifé  à faire  tuer  de  gros  bef- 
tiaux  & qui  en  vend  la  chair  en  dé- 
tail. Les  bouchers  forment  à Paris 
une  communauté  fort  nombreufe  , 
leur  état  eft  libre  : ils  prennent  tous 
les  ans,  aux  approches  de  Pâques  , 
des  engagemens  avec  le  public  ; mais 
leur  obligrtion  finit  en  Carême.  Ils 
vendent  la  viande  au  poids  & à la 
livre , & ils  font  tenus  d’en  garnir 
leurs  étaux  félon  l’obligation  qu’ils 
en  ont  contraftée , fous  peine  de  la 
vie.  Voyez  Etal, 

Il  n’y  a point  de  nourriture , après 
le  pain,  plus  commune  que  la  viande 
de  boucherie,  8c  qui  par  conféquent 
demande  plus  de  foin  de  la  part  de 
la  police.  Il  eft  très-important  pour 
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la  fanté , que  les  beftiaux  deftinél» 
être  tués , foient  fains , qu’ils  foieiit 
tués  , & non  morts  de  maladie,  ou 
étouffés,  que  la  chair  en  foit  prépa. 
rée  proprement , &.  débitée  en  tems 
convenable. 

BOUCHERIE  , fe  dit  non-feu- 
lement  du  lieu  où  l’on  tire  le  gros 
bétail , mais  encore  de  celui  où  les 
bouchers  ont  leurs  étaux  pour  en 
débiter  la  chair  en  détail.  Néron  fit 
conftruire  une  belle  boucherie  à Ro- 
me  : c’étoit  un  grand  bâtiment  pu- 
blic élevé  avec  magnificence  , où 
des  marchands  diftribuoient  la  vian-  I 
de  aux  habitans. 

BOUCHET,  forte  de  poire  blan- 
che , & ronde  comme  une  berga- 
motteielle  a la  chair  tendre  & l’eau 
fucrée  , on  la  mange  dans  le  mois 
d’Août. 

BOUCHOIR  ; les  boulangers  & 
les  pâtiffiers  donnent  ce  nom  à un 
grand  couvercle  de  fer  qui  fert  à 
fermer  la  bouche  de  leur  four.  Le 
bouchoir  a une  poignée  , fa  forme 
répond  à celle  de  la  bouche  du 
four. 

BOUCHON  , jardinage  ; on  ap- 
pelle ainfi  ces  paquets  de  toile  for- 
mée par  les  chenilles  qu’on  appor- 
toit  à l’extrémité  des  arbres  ; c’eft 
dans  ces  toiles  que  ces  inléües  fe 
confervent  pendant  l’hyver.  Nous 
donnerons  le  moyen  le  plus  fûr  pour 
détruire  ces  bouchons  , au  mot  Che- 
nille. 

BOUCHON,  manege,  fe  dit  d’une 
ou  de  deux  poignées  de  paille  ou  de 
foin  qu’on  entortille  fur  le  champ, 
pour  froter  le  corps  d’un  cheval  , 
après  l’avoir  étrillé,  & fur-tout  lorf- 
qu’il  a chaud.  Ainfi  bouchonner  un 
cheval , c’eft  le  froter  avec  le  bou- 
chon. 

BOUCHONS  ; ce  font  dans  le  ti- 
rage de  la  foie , des  inégalités  qui  fe 
rencontrent  dans  le  fil , au  fortir 
de  deffus  le  cocon.  Voyez  Cocon. 
Plus  il  y a de  ces  inégalités  ou  grof- 
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feiirs  ) plus  le  tirage  eft  difficile , & 
la  foie  tirée  en  ert  moins  parfaite. 

BOUCHOTS  , terme  de  pèche  , 
ce  font  des  parcs  , partie  de  claies, 
Si  partie  de  filets  , que  les  pécheurs 
conftriiifent  fur  les  bords  de  la  mer 
pour  y arrêter  les  poifibns  que  le 
flux  y amené.  Voyez  Parc. 

BOUCLE  , efpece  d’anneau  d’a- 
cier , de  cuivre  , d’or , ou  d’argent 
qui  fert  à plufieurs  ufages. 

BOUCLE , nianege.  Voyez  Bou- 
cler. 

BOUCLER,  Une  muraille  bou- 
cle , lorfqu’clle  fait  ventre , qu’elle 
eft  prête  à tomber. 

BOUCLEIR,  terme  de  maréchal- 
lerie  Sr  de  manège.  On  boucle  une 
jument  pour  empêcher  qu’elle  ne 
foit  couverte.  On  fe  fert  pour  cela 
de  plufieurs  aiguilles  de  cuivre  dont 
on  perce  diamétralement  les  deux 
lèvres  de  l’entrée  du  vagin , Si  qu’on 
arrête  des  deux  côtés  •,  on  boucle  en- 
core une  jument  avec  des  anneaux 
de  cuivre. 

BOUCLER  , chaffe  ; faire  bou- 
cler un  renard  , un  bléreau  , un  la- 
pin , c’eft  Iss  forcer  à fortir  de  leur 
terrier  , avec  des  chiens  , des  fu- 
rets , &C. 

BOUCLES  de  foulîers  , de  bau- 
drier , de  ceinturon  ; ce  font  des 
efpeces  d’anneaux  plus  ou  moins 
ronds  qui  ont  un  ardillon  au  milieu  ; 
ces  boucles  fervent  à tenir  la  chofe 
attachée  & bien  ferrée. 

BOUCLES  d’oreilles.  Les  met- 
teurs en  œuvre  donnent  ce  nom  à 
une  forte  de  bijou  que  les' femmes 
portent  à leurs  oreilles.  Il  y en  a de 
plufieurs  efpeces.  Il  y a des  boucles 
tï  quadrille  fimple  ou  double  , des 
boucles  fimples  ou  doubles  entou- 
rées , des  boucles  de  nuit.  Toutes 
ces  efpeces  de  boucles  d’oreilles 
prennent  leur  nom  de  la  forme 
dont  elles  font  faites. 

BOUCLES  , chetf  les  ferruriers  ; 
on  appelle  ainll  fes  gros  anneaux 
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rond  de  fer  , ou  de  bronze  , qu’on 
met  aux  portes  cocheres  ; il  y en  a 
dont  k contour  imite  celui  d’une 
gibecière  , & qu’on  nomme  boucle 
à gibecière. 

EOUCI.es  , fe  dit  aiiffi  , cheiks 
perruquiers  , des  cheveux  frifes  en 
rond  par  anneaux. 

BOUCLETTE , terme  de  chafle. 
Pentiere  à bouclette,  V.  Pentiere. 
On  l’appelle  ainfi  , parce  qu’elle  a 
dans  le  haut  de  petites  boucles  com- 
me on  en  voit  aux  rideaux  d’un  lir. 

BOUCLETTES , dans  les  manu- 
facîures  de  Liinage  ; ce  font  de  pe- 
tits anneaux  de  fil , de  corne  , ou 
de  verre  , placés  au  milieu  de  cha- 
que lifie  pour  recevoir  un  des  fils 
de  la  chaîne.  Voyez  Li[)e , Chaîne. 

BOUDELLE  , lignifie  la  même 
chofe  que  boiit-d’aîle  : c’eft  une  et 
pece  de  plume  tirée  de  l’aîlc  de* 
oies. 

BOUDIN,  cuifine.  Il  y a Aes  bou- 
dins noirs  , il  y en  a de  blancs. 
Voici  la  maniéré  de  les  faire. 

Le  boudin  noir  fe  fait  avec  le  fang 
du  cochon  , fa  panne  8i  fon  boyau. 
On  hache  la  panne  par  petits  mor- 
ceaux , on  l’allhifonne  de  poivre  , 
fel , doux  de  girofle  & mufeade  en 
poudre  , on  y ajoute  toute  forte  de 
fines  herbes  bien  hachées  , St  on 
mêle  enfuite  le  tout  avec  le  fang  con- 
fervé  chaudement  dans  une  terrine. 
C’cfl  de  ce  m.élange  qu’on  remplit  ; 
avec  un  entonnoir  , le  l3oyau  bien 
ratifie  Si  bien  lavé.  On  le  lie  par 
les  deux  bouts  , Si  on  le  fait  cuire 
dans  l’eau  chaude  pour  le  blanchir. 
Il  faut  avoir  l’attention  de  le  piquer 
de  teins  en  rems  , de  peur  qu’il  ne 
s’ouvre  St  ne  fe  répande.  On  cod- 
noît  qu’il  efl  cuir  & blanchi , lorC- 
qu’en  le  piquant  il  n’en  fort  que  de 
la  grailfe.  Il  faut  alors  le  tirer  pro- 
prement, Si  attendre  qu’il  foit  froid 
pour  le  couper  par  morceaux. 

Le  boudin  blanc  fe  fair  de  blanc 
de  volaille  jôtie  Si  de  panne  de 
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cochon  fort  mince  qu’on  hpche  bien  pliifieurs  enfemble  , placés  les  uttJ, 
enfemble  : on  y ajoute  des  fines  her-  fur  les  autres  avec  le  boiiar  , afin  dé 
bes  bien  hachées  & des  épices  com-  les  joindre , coupler  8;  toucher  d’af- 
itie  ci-delïïis  ; après  avoir  fiiit  bouil-  fiette  pour  les  faire  couler  plus  aifé- 
lir  le  tout  dans  une  calTerole,  avec  ment  au  compte  Sc  à la  main.  Lorf- 
iuffii'ante  quantité  de  lait,  jufqu’à  que  les- flaons  ont  été  boues,  on  les 
ce  que  cette  efpece  de  farce  ait  ac-  remet  entre  les  mains  du  maître  pour 
quis  la  confiftance  qu’elle  doit  avoir,  les  blanchir;  Ik  l’ordonnance  du 
on  y mêle  quelques  lilancs  d’ieufs  roi  enjoint  de  bouer  trois  fois  les 
fouettés,  & on  l’entonne  enfuite  flaons  , les  deux  premières  après  les 
dans  le  boyau  bien  lavé  qu’on  lie  avoir  fait  recuire  8t  réchauffer , & 
par  les  deux  bouts , & qu’on  fait  la  troifieme  fans  recuire, 
cuire  dans  l’eau  bouillante.  BOUER  ; c’efl  le  nom  de  celui 

Les  boudins  fe  mandent  rôtis  fur  quj  enleve  les  boucs  d’une  ville, 
le  gril  ; oa  doit  les  fervir  chaude-  Boueur  fe  dit  d’un  officier  chargé  de 
ment.  Le  boudin  blanc  doit  être  veiller  à la  propreté  des  ports, 
grillé  dans  du  papier  fur  un  feu  BüUEEE TI  F. , toufe  de  petits 
médiocre.  rubans  , ou  de  nompareilles  , dont 

BOUDINIERE , petit  entonnoir  les  dames  fe  fervent, 
de  cuivre  ou  de,  fer-blanc  dont  les  BOUGE  , petite  chambre  de  va» 
charcutiers  fe  fervent  pour  rem-  1er.  C’efl  auffi  une  pièce  de  bois  qui 
plir  les  boyaux  dont  ils  font  des  bombe  en  quelqu’endroit. 
boudins.  BOUGE,  petite  garde-robe  atte- 

BOUDOIR  , cabinet  étroit  au-  naine  une  grande  chambre  dans  la- 
près  d’une  chambre  , dans  lequel  quelle  on  fait  coucher  un  domef- 
on  boude  fans  témoin  , lorl’qu’oii  tique. 

eft  de  mauvaift  humeur.  BOUGE,en  terme  de  charpentier, 

’ BOUE,  fe  dit  en  général  des  or-  fignifie  une  pièce  de  bois  qui  bombe, 
dures  qui  s’engendrent  dans  les  rues  BOUGE , eft  encore , fur  les  côtés 
Si  les  places  publiques.  Ilyaà  Paris  de  Guinée  , cetre  efpece  de  coquil- 
ides  gens  chargés  d’enlever  dans  des  lage  qui  fert  de  monnoie  dans  ce 
tomberaux  les  boues  des  rues  , & pays  Jk  qu’on  nomme  coris  aux  In- 
de les  tranfporter  hors  de  la  ville,  des  orientales. 

BOUE  , terme  de  marèchallerie  , BOUGE  , a deux  fens  differens 
s’entend  du  pus  , ou  d’une  humeur  chep  les  orfèvres  en  groJJ'erie  ; c’eft 
corrompue  qui  fort  d’une  plaie  ; on  le  nom  d’un  cifelet  garni  d’une  pe- 
dit  que  la  boue  fouffle  au  poil,  tite  tranche  longue  8c  arrondie  : on 
lorfqu'àla  fuite  d’une  bleffiire  qu’un  s’en  fert  pour  travailler  fur  les  pe- 
cheval  aura  reçue  au  pied  , la  ma-  tires  parties  d’un  morceau  où  le  inar- 
tiere  de  la  fuppuravion  fe  montre  teaii  à bouge  ne  peut  entrer.  Les  mé- 
& fe  fait  jour  vers  la  couronne.  mes  ouvriers  appellent  auffi  bouge 
BOUE,  fe  dit  encore  en  Flandre  la  partie  du  chandelier  qui  com- 
& en  Artois  , d’une  fécondé  cave  mence  à la  poignée , 8c  qui  defeend 
placée  au-deffous  de  la  première  , fur  le  pied  en  s’évafant. 
pour  y conferver  la  biere  pendant  BOUGE,  terme  de  charron  ; c’ell 
les  grandes  chaleurs.  dans  le  moyeu  d’une  roue  la  partie 

BOUER , on  entend  par  ce  mot,  la  plus  élevée  où  font  pratiqués  les 
l’art  de  monnoyer  au  marteau  , ou  trous  dans  lefquels  on  fait  entrer  les 
au  Louar.  C’eft  la  façon  que  l’on  rayons. 

donne  aux  flaons  , en  les  frappant  BOUGE  , chep  les  tonneliers , fe 


I.  -i  i y 


B O U 

dît  du  milieu  d’un  tonneau  qui  eft 
la  partie  la  plus  groli'e  S;  la  plus 
renflée.  Une  futaille  eft  bien  boii- 
g:ée , lorfque  le  renflement  eu  eft 
conHclérable. 

BOUGE  , ou  Bans , ou  Poire  de 
légat.  Ce  font  trois  noms  dift'érens 
que  la  Quintinie  donne  à une  efpece 
de  manvaife  poire  qui  fe  mange  au 
mois  d’Oftobre. 

BOUGEOIR  , efpece  de  petit 
chandelier  garni  d’un  manche  avec 
un  anneau  au-deiïbus  qui  fert  à re- 
cevoir le  doigt  quand  on  le  porte  ; 
on  trouve  des  bougeoirs  d’argent , 
de  cuivre  , de  fer  blanc  chez  les  ou- 
vriers qui  travaillent  en  ces  métaux. 

(BOUGIE  , cire  employée  & pré- 
parée de  maniéré  qu’on  s’en  fert  à 
éclairer.  La  bougie  fait  une  des 
principales  parties  du  commerce 
des  marchands  ciriers.  Ils  en  diftin- 
guent  de  deux  fortes  , la  bougie  de 
table , 8c  la  bougie  filée.  La  pre- 
mière fe  met  dans  les  chandeliers  , 
flambeaux , bras  de  cheminées  8c 
luftres.  Sa  grofleur  & fa  longueur 
varient  : il  y en  a depuis  quatre 
jufqu’à  feize  à la  livre.  On  la  fait 
toujours  de  cire  blanche.  Les  mè- 
ches font  faites  moitié  coton  , 8c 
moitié  fil  blanc,  qu’on  tord  un  peu 
& qu’on  cire  avec  de  la  cire  blan- 
che pour  les  rendre  bien  égales  , 8c 
pour  ne  laillër  paflêr  aucun  fil  j ce 
qui  feroit  couler  la  bougie. 

La  bougie  filée  eft  un  des  ouvra- 
ges du  cirier  le  plus  difficile  , par  les 
foins  que  la  meche  demande  : il  faut 
que  les  fils  qui  la  compofent  foient 
exaftement  de  même. force  , 8c  de 
même  grolTeur.  On  l’appelle  tougie 
filée  , parce  qu’elle  fe  file  effeftive- 
ment  par  le  moyen  de  deux  cylin- 
dres de  bois  qui  tournent  par  des 
manivelles.  La  meche  palTe  plufieurs 
fois  dans  de  la  cire  fondue  qui  eft 
dans  une  baflîne  de  cuivre  , 8c  en 
même  tems  par  le  trou  d’une  filière 
de  même  méral , attachée  à l’un  d.e.s 
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bouts  de  la  baliine.  On  peut  en  filer 
ainfi  tout  de  fuite  , jufqu’à  quatre 
ou  cinq  cens  aunes  de  longueur. 
La  bougie  filée  eft  faite  de  cire 
blanche  ou  jaune  : on  la  met  en 
pains,  pliée  en  quatre,  ou  tournée 
en  rond  , 8c  fe  porte  dans  la  poche. 

BOUGIER  , chej  les  tailleurs, 
Boiigier  une  étoffé  , c’eft  arrêter 
les  fils  d'une  étoffé  qui  s’effile  faci- 
lement , en  palfant  légèrement  une 
bougie  allumée  fur  toute  la  longueur 
de  la  coupe.  La  bougie  dont  ils  fe 
fervent  s’appelle  , chez  les  ciriers  , 
bougie  en  billot , elle  eft  du  nombre 
des  bougies  filées. 

BüUGli AN , grolTe  toile  de  chan- 
vre , gommée  , calandrée  , Sc  teinte 
en  différentes  couleurs , dont  on  fe 
fert  pour  foutenir  les  doublures 
d’habits  ; la  plus  grande  quantité 
vient  de  Normandie. 

BOUILLE , droit  pour  la  marque 
des  draps  8c  étoffes  , de  laine.  C’elt 
aufli  l’empreinte  qu’il  y a à chaque 
pièce  de  draps  ou  autre  étoffe.  C’efl 
aufli  un  inftrument  dont  les  pêcheurs 
fe  fervent  pour  remuer  la  valé  des 
rivières. 

BOUILLE,  terme  de  pêche  ; Ion- 
glie  perche  groflé  par  le  bout , en 
forme  de  rabot.  Les  pêcheurs  s’en 
fervent  pour  remuer  la  vafe  8c  trou- 
bler l’eau  ; le  poiflbn  donne  par-lé 
plus  facilement  dans  les  filets  Scies 
pièges  qu’on  lui  tend. 

BOUILLER  une  riviere  ; c’efl 
en  remuer  la  vafe  avec  la  bouille  ; 
cela  eft  défendu  aux  pêcheurs  par 
l’ordonnance  des  eaux  Sc  forêts  de 
1669. 

BOUILLI , cuifine  , fe  dit  d’une 
pièce  de  mouton  , de  veau  8c  iûr- 
tout  de  bœuf,  cuite  dans  une  mar- 
mite , avec  de  l’eau  , du  fel  , 8c 
quelques  légumes.  Le  bouilli  de 
bœuf  eft  un  des  alimens  qui  a le 
plus  de  fuc  , 8c  le  plus  propre  â 
nourrir  l’homme. 

BOUILLIE  , forte  de  mets  dont 
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on  nourrit  les  enfans  qui  ne  peuvent 
pas  encore  mâcher  , Is.  dont  l’efto- 
mac  n’ell  point  afiez  fort  pour  di- 
gérer les  viandes.  Cette  bouillie  lé 
fait  avec  de  la  farine  délayée  Jk  cuire 
dans  du  lait.  Dans  les  montagnes  & 
les  pays  abondans  en  bdiiaux , le 
lait  & la  bouillie  font  la  principale 
nourriture  des  peuples  qui  les  habi- 
tent. Ils  en  font  plus  fains  & plus 
vigoureux. 

BOUILLIE , chej  les  papetiers  & 
les  canonniers.  Ils  appellent  ainli 
les  drapeaux  ou  chiffons  réduit  fous 
le  pilon  en  une  pâte  fort  liquide. 
C’ell  avec  cette  pâte  ou  bouillie 
.qu’on  fabrique  le  papier  &.  le  carton. 

BOUILLIR  , lé  dit  en  général 
d’une  matière  Guide  qui  étant  expo- 
fée  au  feu , acquiert  un  mouvement 
fenfible  avec  une  chaleur  li  conlidé- 
rable  , qu’on  ne  peut  point  y tenir  la 
main  fans  fe  brûler.  Bouillir  lé  dit 
aufli  du  vailfeau  qui  contient  cette 
matière.  Ainli  on  dit  faire  bouillir 
une  marmite , faire  bouillir  de  l’eau , 
du  miel , du  lucre. 

BOUILLITOIRE  ; c’cll  propre- 
ment ce  qu’on  appelle  blancliiment 
de  Oaons  , en  termes  de  monnoie. 
C’eft  donner  la  couleur  à l’or  2t 
Blanchir  l’argent. 

BOUILLOIR  , grand  vafe  -de 
^ .cuivre  dans  lequel  on  fait  bouillir 
les  flaons  , pour  les  blanchir.  Les 
orfèvres  s’en  fervent  auffi. 

BOUILLON  , cuijîne  ; c’eft  une 
décoûion  qu’on  fait  de  la  chair  des 
animaux  pour  en  tirer  le  lue  qu’elle 
contient.  Il  y a des  bouillons  gras 
& des  bouillons  maigres.  Le  bœuf , 
le  veau  , le  mouton  & différentes 
efpeces  d’oiléaux  , comme  poules  , 
chapons  , &c.  entrent  dans  les  pre- 
miers. Les  bouillons  maigres  lé  font 
avec  le  poiflbn.  On  le  coupe  par 
morceaux,  après  l’avoir  habillé  , & 
on  l’arrange  dans  une  cafferole  , ou 
dans  une  marmite , avec  eau,  beurre, 
fél  , poivre  , un  bouquet  de  fines 
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herbes , Sc  un  oignon  piqué  de  clot^S 
de  giroGe.  On  lait  bien  bouillir 
tout  enlemble  pendant  une  heure 
on  le  paffe  enfuite  au  tamis  ou 
dans  un  linge  blanc  pour  s’en  fer- 
vir  , comme  on  le  juge  à propos. 
Il  y a des  eftomacs  qui  digèrent 
mieux  les  bouillons  faits  avec  le  lue 
du  poilfon  , que  ceux  qu’on  fait  avec 
celui  des  animaux.  Le  bouillon  lért 
à l’homme  comme  aliment  ordinai- 
re , & comme  remede. 


BOUILLON , terme  de  broderie  , 
fe  dit  d’un  cordon , ou  d’une  efpece 
de  cannetille  d’or  ou  d’argent  qui 
s’attache  dans  le  milieu  des  fleurs  en 


broderie  ; on  fait  auffi  des  bouillons 
fur  une  robe  , fur  un  habit  , avec 


des  rubans  , ou  autres  étoffes  cou- 
fues  , fort  lâches  pour  y conlérver  i 
quelque  enflure. 

BOUILLON, maréc/ia/ierie.  Ex- 
croiffance  charnue  de  la  grolfeur 
d’une  cerife  , qui  vient  fur  la  four- 
chette du  pied  du  cheval  & le  fait  boi- 
ter. Les  chevaux  de  manege  qui  ont  | 
toujours  le  pied  fec,  font  fort  fujets 
à cette  maladie.  On  déligne  cette  i 
excroilfance  , en  difant  que  la  chair  | 
fouffie  fur  la  fourchette.  V.  Four- 


chette. 


BOUILLON  d'eau,  jet  d’eau  qui 
eft  aifez  gros  , mais  qui  retombe 
incontinent  après  qu’il  eft  forti  du 
tuyau  , comme  s’il  fortoit  d’uhe 
fource.  On  lé  lért  de  ces  jets  d’eau 
pour  garnir  des  cafeades  , rigoles  , 
gargouilles  , &c. 

BOUILLON-BLANC,  ou  MOL- 


LAINE  , genre  de  plante  dont  les 
fleurs  font  difpofées  en  épi  ; cha- 
que fleur  eft  une  rofette  jaune  d’une 
feule  pièce  découpée  en  cinq  quar- 
tiers arrondis  , & foutenue  par  un 
calice  à cinq  pointes.  Le  piftile  qui 
en  fort , eft  attaché  en  maniéré  de 
clou  au  milieu  de  la  fleur  , & de- 


vient dans  la  fuite  un  fruit  partagé 
en  deux  loges  par  une  cloifon  mi- 
toyenne J on  y trouve  plulieurs  fe- 
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aiences  menues , anguleufes , 8c  de 
couleur  brune. 

Le  bouillon-blanc  jette  de  gran- 
des feuilles  fucculentes  , couvertes 
d’un  duvet  blanc  Sc  crenelées  fur 
leurs  bords  ; la  tige  qui  fort  d’entre 
ces  feuilles  s’élève  à la  hauteur  de 
quatre  à cinq  pieds.  Cette  plante 
dont  il  y a pluHeurs  efpeces  qui  ne 
different  que  par  la  couleur  des 
fleurs  , 8c  le  volume  de  la  tige  8c 
des  feuilles , fe  multiplie  de  femen- 
ces  en  Mars.  Elle  vient  même  fans 
foin  8c  fans  culture  le  long  des 
grands  chemins. 

BOUILLONS  de  Conjlantinople, 
Les  jardiniers  fleurilles  donnent  ce 
nom  k une  fleur  qui  éleve  fa  tige  à 
deux  pieds  de  hauteur.  Elle  jette 
quantité  de  boutons  qui  en  s’cpa- 
nouilîant  forment  une  balle  fleurie  ; 
8c  ces  fleurs  remplies  de  feuillages 
rouges  reffemblent  à des  margueri- 
tes. Voyez  Marguerite. 

Le  bouillon  de  Conllantinople 
fleurit  l’été  ; lorfqu’on  le  garantit 
des  grandes  chaleurs , les  fleurs  en 
deviennent  plus  belles  8c  durent 
plus  long-tems.  Il  faut , au  commen- 
cement du  printems , le  mettre  dans 
des  pots  à la  profondeur  de  deux 
travers  de  doigt , 8c  l’arrofer  fou- 
vent.  Il  demande  une  terre  gralTe  8c 
bien  détrempée.  Aux  approches  de 
l’hyver  , il  faut  le  retirer  dans  un 
lieu  chaud. 

BOUIS  , arbre.  Voyez  Buis. 

BOUIS , terme  de  chapelier.  Don- 
ner le  bouis  à un  vieux  chapeau  , 
c’eff  le  nettoyer  8c  le  luftrer.  Voyez 
Rebouifage. 

BOUIS  , che\  les  cordonniers , fe 
dit  d’un  morceau  de  bouis  plat  8c 
très-uni  avec  lequel  ces  ouvriers  luf 
trent  leurs  pafle-talons  , 8c  les  fe- 
melles de  fouliers  ; ces  morceaux 
de  bois  fe  préparent  8c  fe  vendent 
chez  les  vergettiers. 

BOULANGER;  c’eft  celui  qui  eft 
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autorifé  à faire  , à cuire , 8c  à ven- 
dre  du  pain  au  public.  Les  boulan- 
gers n’ont  été  connus  en  Europe  que 
l’an  580  de  la  fondation  de  Komej 
avant  ce  tems-là,c’étoit  un  des  foins 
principaux  des  meres  de  famille  de 
faire  le  pain  ; 8c  les  femmes  lesplus 
qualifiées  ne  dédaignoient  pas  de 
mettre  la  main  à la  pâte. 

Les  Romains  fentirent  bientôt 
tout  l’avantage  qu’ils  pouvoient  re- 
tirer de  cette  profellion  ; mais  en 
facilitant  à ceux  qui  l’exerçoient  , 
le  fervice  du  public  autant  qu’il 
étoit  podible  , ils  le  fournirent  à 
une  difeipline  des  pins  féveres  : ils 
en  formèrent  un  collège  auquel  ceux 
qui  le  compofoient  refloient  néce£. 
fairement  attachés  de  même  que 
leurs  enfans,  8c  ceuxquiépoufoient 
leurs  filles.  11  y avoir  fous  Augufte 
plus  de  trois  cens  boulangeries  pu- 
bliques diflribuées  dans  les  quatorze 
quartiers  de  Rome  ; 8c  il  étoit  dé- 
fendu à un  boulanger  de  pafTer,  fans 
une  permiflion  exprefle , d’une  bou- 
langerie dans  une  autre.  Le  collège 
poffédoit  en  commun  des  biens  que 
la  république  lui  avoir  donnés , 8c 
il  n’étoit  point  permis  à un  mem- 
bre d’en  difpofer  : il  n’étoit  pas  plus 
libre  à l’égard  des  biens  qu’il  avoit 
acquis  dans  le  commerce , ou  qui  lui 
étoient  échus  par  fucceffion  ; ils  ap- 
partenoient  de  droit  à fes  enfans  ou 
neveux  qui  étoient  néceffairement 
de  la  profeflion  ;*  un  autre  qui  les 
acquéroit  , étoit  aggregé  de  fait  au 
corps  des  boulangers.  Cependant 
lorfqu’un  boulanger  a voit  acquis  des 
poffeflions  étrangères  à fon  état,  8c 
qu’il  étoit  fans  héritier , les  loix  lui 
permettoient  d’en  difpofer  de  fort 
vivant,  finonces  polTeflions  retom- 
boient  dans  la  communauté.  Il  pa- 
roit  que  les  Romains  prirent  toutes 
ces  fages  précautions  pour  que  le 
nombre  des  boulangers  ne  diminuât 
pas  , 8t  que  (leur  fortune  répondit 
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de  leur  fidélité  , 8i  de  leur  exafti- 
tude  au  travail. 

Cette  prot'effion  qui  ii’étoit  point 
libre  à Home , le  devint, en palFant 
dans  les  Gaules.  Elle  elt  i'culement 
afTujettie  parmi  nous  à des  loix  qui 
font  julles  dans  un  commerce  aufli 
important  que  celui  du  pain.  On  dil- 
tingue  aujourd’hui  les  boulangers  en 
quatre  ciaiiès  ; les  boulangers  des 
villes  , les  boulangers  des  fauxbourgs 
& banlieue  , les  jorains  &.  les  privi- 
légiés. Les  trois  premières  clalies  ne 
font  point  réunies  en  communauté  , 
elles  liibülfent  l'éparément.  Les  bou- 
langers de  Paris  ont  une  maîtril'e  & 
des  llatuts  particuliers  , qui  les  fou- 
mettent  à la  jurildiétion  du  grand 
pannetier.  Il  leur  cil  enjoint  d’élire 
des  jurés  le  premier  dimanche  après 
la  fête  des  Rois  : ils  ne  peuvent  point 
admettre  à la  maîtril'e  , fans  un  ap'^ 
prentiffage  de  trois  ans  : ils  ne  peu- 
vent faire  qu’un  apprentifàla  fois  qui 
ell  obligé  de  faire  un  chef-d’œuvre. 

Quoiqu’il  y ait  dans  l’enceinte  de 
Paris  deux  cens  cinquante  boulan- 
gers 8c  lix  cens  foixante  dans  fes 
fauxbourgs , ce  nombre  ne  fuffit  pas 
pour  fournir  du  pain  à fes  habitans  , 
il  y a encore  neuf  cens  forains  qui 
apportent  de  faint  Denis  , de  Go- 
neflê  , Corbcil  , & autres  lieulx  , 
deux  fois  la  femaine  , du  pain  au 
marché.  Il  ne  leur  eft  point  permis 
de  le  porter  chez  les  bourgeois. 

Les  boulangers  privilégiés  font 
au  nombre  de  douze  à Paris  ; ils  font 
brevetés  , demeurent  dans  la  ville , 
& jouilTent  de  tous  les  avantages 
attachés  à cette  profeflion. 

Il  y a des  loix  communes  aux  qua- 
tre clalfes  de  boulangers  dont  nous 
venons  de  parler  , 8c  auxquelles  ils 
font  également  afluiettis.  Ces  loix 
portent  fur  l’achat  des  bleds  ou  fa- 
rines dont  ils  ont  befoin  , fur  la  fa- 
çon , la  qualité,  le  poids  8c  le  prix 
du  pain  , fur  l’établiffement  & la 
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difeipline  des  marchés  où  le  pain 
doit  être  expofé en  vente , entïn  fur 
l’incompatibilité  de  certaines  pro- 
feflion avec  celle  de  boulanger. 

Les  boulangers  ne  peuvent  ache- 
ter les  bleds  8c  les  farines  , que 
quand  les  bourgeois  8c  les  habitans 
de  la  campagne  font  cenfés  pour- 
vus ; ils  ne  peuvent  même  en  enle- 
ver qu’une  certaine  quantité. 

Quanta  ce  qui  concerne  la  façon, 
la  qualité  , le  poids  £c  le  prix  du 
pain  , il  font  fournis  à des  régies  fé- 
vercs.  Voyez  le  mot  l’ain. 

Tout  boulanger  qui  prend  place 
fur  un  marché  , ell  obligé  de  four- 
nir une  certaine  c(uantité  de  pain 
tous  les  jouts  de  marché;  il  y a une 
amende  pour  ceux  qui  manquent  à 
cette  obligation.  Ces  marchés  font 
aujourd’hui  aunombre  de  quinze  à 
Paris.  Il  lé  tiennent  deux  fois  la 
femaine , le  mercredi  8c  le  famedi  ; 
les  boulangers  qui  y ont  pris  place 
doivent  y vendre  dans  le  jour  tout 
le  pain  qu’ils  y apportent.  Il  y a un 
prix  fixe  jufqu’à  midi  , palTé  cette 
heure  , le  pain  doit  bailfer  de  prix 
pour  en  faciliter  le  débit. 

La  profeflion  de  boulanger  ell  im- 
compatible , parmi  nous , avec  celle 
de  meunier  8c  de  marchand  de  grain. 

BOULANGER  de  camp.  Serges 
drapées  de  demi-aune  de  large  , fa- 
briquées eu  Poitou.  I.’inveiiteurde 
ces  ferges  s’appelle  Boulanger.  Les 
laines  dont  on  les  fabrique  viennent 
de  Campo  en  Efpagne. 

BOULANGERIE  , fe  dit  8c  de 
l’art  de  faire  le  pain  , 8c  du  lieu  del- 
tiné  à le  faire.  La  boulangerie,  dans 
ce  dernier  feus, ell  un  bâtiment  conf- 
truit  dans  un  palais  , une  commu- 
nauté ou  une  maifon  de  campagne , 
8c  compofé  de  plufieurs  pièces  , où 
font  les  fours  , la  panneterie  , le  pé- 
trin, le  farinicr.  Sic.  \.ces  mots. 

BOULE,  fe  dit  en  général  de  tout 
corps  rond, de  quelque  matière  qu’il 
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ibit , & â quelque  uiage  qu’oq  lé 
deAine. 

BOULE  , che\  les  chauderon~ 
niers  ; c’eA  l’extrêmiré  lupérieure 
d’une  enclume  d’acier , que  ces  ou* 
vriers  appellent  la  boule  : elle  eA 
de  figure  Iphérique  ; & c’eA  fur 
cette  boule  qu’ils  tournent  les  chau- 
derons  , poêlons  , marmites  8(  au- 
tres ouvrages  , lorfqu’ils  en  font 
le  quarré.  Voyez  Quarré, 

BOULE , terme  de  tourneur.  Il  y a 
des  boules  d’armoire  , des  boules  de 
cabinet , àss  boules  de  table.  Ce  font 
des  morceaux  de  bois  de  forme  ron- 
de , deAinés  à fouteriir  un  ouvrage 
de  menuiferie  , ou  de  tourneur. 

BOULE  , chef  les  graveurs  en 
pierres  fines  ; c'tCt  la  tête  d’un  inf- 
trument  qu’ils  appellent  bouterolle. 
Voyez  Bouterolle.  Ils  enduii'cnt 
cette  tête  de  poudre  de  diamant 
au  moyen  de  laquelle  ils  uient  les 
pierres  fines. 

BOULE , en  fernirerie  ; c’eA  un 
petit  globe  de  fer , qui  fert  d’orne- 
ment & d’appui. 

BOULE,  ou  SPHERE  : les  miroi- 
tiers liiuettiers  donnent  ce  nom  à uq. 
morceau  de  cuivre  , de  fer  , ou  d» 
métal  compofé  , coupé  en  demi- 
fphere  , St  monté  fur  un  manche  de 
bois.  C’eA  avec  cetinArument  qu’ils 
font  les  verres  concaves  pour  les  lu- 
nettes à longue  vue , les  lorgnettes, 
les  microfcopes  , Stc.  Ils  ont  des 
boules  de  diÂérentes  groifeurs , fui- 
vant  le  rayon  du  foyer  qu’ils  veu- 
lent donner  aux  verres. 

BOULE,  chej  les  orfèvres  en 
grolJèrie  , fe  dit  d’un  morceau  ^de 
fer  terminé  par  un  bout  en  une  tête 
ronde  St  quelquefois  plate  fur  la- 
quelle ils  planent  un  ouvrage. 
Voyez  Planer.  L’autre  bout  eA  af- 
fujetti  dans  un  bülot  d’enclume. 
Voyez  Billot. 

BOULE  de  licol,  terme  de  maré- 
challerie.  Ce  font  des  morceaux  de 
bois-uonds  St  percés  d’un  trou  tout 
Tome  1. 
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aü  travers , dans  lequel  on  pafle  le* 
longes  du  licol.  Ces  boules  qui  pen- 
dent au  bout  des  longes  les  entraî- 
nent toujours  en  bas,  au  lieu  que 
ces  longes  plient  au  lieu  de  delcen- 
dre  , lorl'qu’elies  font  arrêtées  aux 
anneaux  de  la  mangeoire.,  St  le  che- 
val court  rifque  de  s’enchevêtrer  , 
lorfqu’il  veut  fe  grater  la  tête  avec 
le  pied  de  derrière.  V^.  Enchevêtrer, 

BOULE  , jardinage  , fe  dit  de 
quelques  arbriAèaux  taillés  en  fof- 
me  de  boule  par  le  haut  ; ainfi  on 
dit , une  boule  de  myrte  , de  chè- 
vrefeuille. 

BOULEAU , arbre  qui  reAomLIe 
au  peuplier  noir  p'ar  quelques  par- 
ties St  qui  en  diA’ere  par  d’autres. 
Ses  branches  fontgarnies  de  feuilles 
alternes,  femblables  à celles  du  peu- 
plier noir  , mais  plus  petites  , d’un 
verd  plus  foncé  , ameres  au  goût  , 
St  un  peu  odorantes.  .11  en  diAere 
par  fon  bois  &fes  fruits.  Son  écorc» 
eA  blanchâtre,  raboteufe,  St  coinpo- 
fee  de  plulleiirs  petites  Lines  fines  , 
tranfparentes , qui  fe  féparent  les 
unes  des  autres  : les  anciensen  fai- 
foient  du  papier.  Ses  fleurs  font  des 
chiliens  à plulieiirs  écailles  entre  lef- 
quelles  font  placées  des  étamines. 
Ses  fruits  naiifent  fur  le  même  pie  d, 
mais  dans  des  endroits  diflerens:  ce 
font  des  épis  cylindriques , compofés 
de  plufieiirs  écailles  attachées  à un 
axe  commun  , qui  occupe  le  centre 
des  fruits.  Entre  chaque  écaille  elt 
placée  une  fertience-bordée  de  deux 
ailes  , ou  feuillets  membraneux, 
f Le  bouleau  eA  un  arbre  peu  ef- 
timé.ll  eA  très-coininua  en  France, 
où  on  ne  l’emploie  que  dans  les  taiU 
lis.  V’oyez  Tailiis.  Il  vient  dans 
toute  forte  de  terreins^  mais  il  s’ac- 
commode mieux  de  Ceux  qui  font 
froids  tk  humides.  Son  bois  qui  eA 
blanc  n’eA  propre  qu’à  faire  des  fa- 
bots,dcs  balais,  des  paniers,  du  cer. 
ceau,  &c.  On  peut  faire  de  fon 
écorce  , qui  eA  fort  réfiiieufe  , des 
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flambeaux  pour  brûler  la  nuit<  Elle 
donne  au  printems,  par  des  inciûons 
un  peu  profondes,  uiifucalfez  agréa- 
ble au  goût,  & fort  vanté  dans  quel- 
ques maladies,  il  faut  choifir  le  prin- 
tems , parce  que  c’elt  alors  que  la 
fève  commence  à monter.  - • 

BOULET,  marèchallcris  ; join- 
ture qui  ell  à la  jambe  du  cheval 
entre  le  canon  & le  paturon.  V.  Cu~ 
non  , Paturon.  Pour  que  le  boulet 
iôit  dans  une  pofition  naturelle,  Sf. 
telle  que  la  jambe  foit  bien  plantée, 
il  faut  que  fa  partie  antérieure  foit 
environ  deux  ou  trois  doigts  plus 
«A  arriéré  que  la  couronne.  Il  doit 
ûtre  proportionné  à la  jambe. 
boulets  menus  & petits  font  ordi- 
nairement trop  flexibles  , 8t  cette 
flexibilité  en  annonce  la  foiblefl'e  ; 
cette  partie , ainfi  conformée , fe  fa- 
tigue aifémetit , s’engorge  bientôt  > 
& il  y refte:  toujours  des  molettes  , 
après  que  l’enflure  ell  diflîpée. 
Voyez  Molette.  Il  eft  vrai  cepen- 
dant que  l’enflure  des  boulets  n’cft 
pas  toujours  ime  marque  qu’un  che- 
val a été  beaucoup  travaillé  , puil- 
qu’elle  peut  être  occafionnée  par  le 
trop  de  repos  , lorfque  l’animal  a 
été  trop  long-tems  dans  l’écurie  8t 
làns  être  promené. 

Les  boulets  font  fujets  aux  en- 
torfes  , & elles  font  toujours  pro- 
duites par  des  caufes  externes.V.  En. 
torfe.  Celles  qui  arrivent  aux  bou- 
lets des  jambes  de  derrière,  font  les 
plus  dangereufeJ.  C’eft  au  boulet  que 
le  cheval  fe  coupe, c’ell-à-dire , qu’il- 
eft  entamé  par  le  côté  d’un  de  lés 
fers.  jEtre  far  les  boulets  , lignifie  la 
même  chofe  qu’être  boületé. 

BOULETÉ,lë  dit  d’un  chevaldont 
le  boulet  paroît trop  avancéenavant: 
fa  partie  antérieure  , comme  nous 
l’avons  dit , en  partant  de  fa  pofition 
naturelle  , doit  être  environ  deux 
ou  trois  doigts  plus  en  arriéré  que  la 
couronne.  Mais  fi  le  boulet  eft  auflî 
avancé  que  cette  partie  , & s’il  «ft 
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lûr  une  ligne  perpendiculaire  au  ge- 
nou & au  Canon  , alors  le  cheval 
eft  droit  fur  fes  membres  j & cette 
fituation  qui  met  la  jambe  de  l’ani- 
mal hors  de  fon  point  de  force  , eft 
une  preuve  qu’il  eft  ruiné. 

BOULEVARD , gros  baftion 
bâti  de  pierre  , pour  défendre  l’en- 
trée d’une  ville  , en  cas  d’attaques. 
Il  lignifie  aufli  une  promenade  fur 
un  terrein  élevé,’  tournante  autour 
de  la  ville. 

BOUI.EUX , maréchallerie , fe  dit 
d’un  cheval  de  taille  médiocre  8t 
propre  à foutenir  des  exercices  de 
fatigue.  Les  chevaux  bouleux  man- 
quent de  noblefiê  , de  grâce , Sc  de 
légéretédaiis  leurs  allures.V..<4 l/ure, 

I50UL1NGR1N  , jardinage  ; c’eft 
une  efpecedcparterrecompofé  d’une 
pièce  de  gazon  ifolée  , & plus  en- 
foncée que  le  relie  du  terrein.  Il  y a 
des  boulingrins  limpies  , il  y en  a 
de  compofés.  Les  premiers  n’ont 
point  d’autre  ornement  que  leur 
plate-bande  de  gazon.  Les  compofés 
font  coupés  en  compartimens  de  ga- 
zon , mêlés  de  broderie  avec  des 
rentiers  & des  plates-bandes  gar- 
nies d’arbrifténux  & de  fleurs. 

On  tond  quatre  fois  l’année  le  ga- 
zon des  boulingrins,  pourle  rendre 
plus  velouté.  On  les  place  dans  des 
endroits  découverts,  & dans  desbofi 
quets  , & on  les  entoure  d’un  rang 
de  tilleuls  , ou  d’autres  arbres  tail- 
lés en  boule  -,  les  plus  grands  ne  doi- 
vent pas  avoir  plus  dé  deux  pieds 
de  profondeur , & l’on  jjeur  en  don- 
ner jiifqu’à  neuf  à la  longueur  des 
talus.  V.  Talus.  La  pente  de  ces  ta- 
lus doit  être  douce , avec  un  fentier 
bien  labié  & bien  ratiffé  , qui  le» 
féparé  de  la  pièce  de  gazon  du  ren- 
foncement. Les  fables  de  différentes 
couleurs  ire  contribuent  pas  peu 
faire  valoir  ces  tapis  de  verdure. 

BOULINIS,  monnoie  de  aiivre 
en  ufage  à Boulogne  en  Italie,  qui 
équivaut  à la  faajoque  de  Rome. 
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•BOULOIR,  inftriiment  de  boîs 
dont  les  maçons  le  lervent  pour  re- 
muer la  chaux  , quand  elle  elt  dans 
l’eau , pour  la  mêler  enluite  avec  le 
fable  & faire  le  mortier. 

BOULINS.  On  donne  ce  nom, dans 
l'économie  rujlique  , aux  logettes 
qu’on  pratique  tout  autour  des  pa- 
rois d’un  colombier.  C’cft  dans  ces 
logettes  que  les  pigeons  couchent  8c 
font  leurs  œufs.  On  appelle  aulTi 
boulins  des  pots  de  terre  faits  exprès 
pour  leur  l'ervir  de  retraite. 

BOULINS  , terme  de  maçonne- 
rie ; il  a deux  fens  ditférens  , il  fe 
dit  des  trous  qu’on  laide  dans  un 
mur  qu’on  veut  élever  , 8c  des  piè- 
ces de  bois  qu’on  met  dans  ces 
trous  pour  foutenir  les  planches 
necelfaires  aux  échafaudages. 

, BOULON  ; c’ell  une  grodé  che- 
ville de  fer,  avec  une  tête  ronde  à 
un  bout , 8c  un  trou  à l’autre  , pour 
y mettre  une  clavette.  Il  y a audl 
des  boulon?  de  carrolTe  dont  la  tête 
e(l  ronde,  qui  tiennent  les  mains 
des  redbrts. 

BOULONNER  ; c’eft  arrêter  une 
pièce  de  charpenterie  avec  des  bou- 
lons de  fer  ou  de  bois  , qui  ont  une 
grodTe  tête  ronde  à un  bout  , 8c 
qu’on  arrête  par  l’autre  , avec  une 
clavette. 

BOUQUET.  Ce  terme  dont  on  fe 
fertpour  déligner  un  adTemblage  de 
fleurs  arrangées  8c  lices  enfemble  , 
s’applique  au  figuré  à une  infinité 
d’autres  chofes  ; nous  allons  en 
donner  quelques  exemples. 

: BOUQUE 1' , che-{  les  meneurs  en 
eeuvre  , fe  dit  d’un  amas  de  pierres 
précieufes  quiparleûr  arrangement, 
repréfentent  une  toufe  de  cheveux 
ou  un  alTemblage  de  fleurs  ; on  y dif- 
ûngue  ordinairement  une  queue , un 
nœtid,des  branches, des  feuillages. 

BOUQUET , chei  les  doreurs  en 
cuir  ; c’eft  un  infiniment  de  fer 
dont  ces  ouvriers  fe  fervent  pour 
appliquer  le  bouquet  dont  ils  ornent 
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le  dos  d’un  livre  : cet  înftrument 
doit  être  proportionné  à la  grandeur 
8c  à la  grolTeiir  du  voulume.  Ils  don^ 
nenr  aulli  la  nom  de  bouquet  à la 
partie  de  la  dorure  fur  laquelle  on 
a appliqué  le  fer  , dont  elle  con- 
ferve  la  forme. 

BOUQUET , cuifine , fe  dit  d’utl 
paquet  de  fines  herbes  liées  cnfem-i^ 
ble  , qu’on  met  dans  les  iLuflês  8c 
dans  les  bouillons  pour  leur  ilonncr 
du  haut  goiit. 

BOUQUET  , enferme  de  maquis 
gnon.  On  appelle  ainli  la  paille  que 
les  marchands  de  chevaux  attachent 
à la  queue  ou  aux  crins  d’un  cheval 
qu’ils  veulent  vendre. 

BOUQUET  , en  jardinage  ; c’eft 
Un  petit  bois  placé  dans  le  jardin 
d’un  maifoii  de  plaifance.  On  lhapj 
pelle  buiflbn  , quand  il  eftà  la  Cam- 
pagne. V.  Bui£'on, 

ÉOUQUE'iiER , marchand  mera 
cier  de  Paris  qui  fait  le  commerce 
des  bouquets  ou  fleurs  artificielles. 
Les  plumafliers  prennent  aufli  la 
qualité  de  marchand  bouqiietier. 

BOUQUETIERES,  femmes  qui 
vendent  des  fleurs  naturelles  dans 
les  rues  8c  les  marchés  5 elles  font 
foumifesà  la  jurifdiélion  du  lieute- 
nant de  police.  Leur  petite  commu- 
nauté n’a  ni  ftatuts  ni  jurées. 

BOUQUETIN,  bouc  fauvage.Qtt 
on  trouve  L eaucoup  dans  les  monta- 
gnes de  Savoie  , du  Dauphiné  , 8c 
dans  le  pays  des  Grifons.  Les  bou- 
quetins font  d’un  naturel  chaud  , 8c 
le  tiennent  prefquc  toujours  fur  la 
glace.  Ils  font  à-peii-prcs  de  la  gran- 
deur de  la  chevre  domeftique  ; leur 
poil  e!l  court  Sc  de  couleur  fauve. 
Leurscornesontquatre  oucinqpieds 
de  longueur,  Sefont  noiieufes.  Cha- 
que nœud  ell  le  produit  d’une  année. 

BOUQUINER,  en  tenne  de 
chajffe,  lé  dit  d’un  Jiévre  en  amour , 
lorfqu’il  tient  une  hafe.  - 

BOUKA  , forte  d’étoffe  foie  8c 
laine.  Voyea  Mouchaiard. 
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BOURACAN , ou  BARR  AC  AN , 
elpece  de  camelot  d’un  gros  grain 
qu’on  fabrique  avec  de  la  laine  N du 
chanvre.  On  tilTe  le  bouracan  fur  un 
métier  à deux  marches  , avec  la  na- 
vette , de  même  que  les  camelots 
8c  les  toiles.  Le  fil  de  la  trame  en 
eft  (impie  , retors  Sc  bien  filé  , & 
celui  de  la  chaîne  eft  double  ou  tri- 
ple , c’eit-à-dire  ,que  chaque  bnn  de 
chaîne  eft  compofé  de  deux  ou  trois 
fils  tors  enfembie.Les  meilleurs  bou- 
racans  font  de  Valenciennes,  Sc  ceux 
de  Rouen  font  les  moindres. 

BOÜRACANIER,  arcifanqui  fa- 
brique le  bouracan.  11  leur  eft  dé- 
fendu de  couper  aucune  pièce  de 
boüracan , ou  de  la  lever  de  defüjs 
le  métier , avant  que  les  jurés  n’y 
aient  appliqué  le  plomb. 

BOUKACHË  , genre  de  plante 
fort  commune  dans  les  jardins.  Ses 
feuilles  font  larges,  arrondies , fuc- 
culentes  8c  couvertes  d’un  petit  poil 
court  8c  fin  dans  toute  leur  furface. 
Ses  tiges  font  auflî  velues  Sc  termi- 
nées par  des  bouquets  compofés  de 
trois  ou  quatre  fleurs  , ordinaire- 
ment bleues , mais  quelquefois  blan- 
ches, ou  couleur  de  chair;  elles  font 
d’une  feule  pièce  rayonnée.  Du  mi- 
lieu des  fleurs  fort  un  piftile  envi- 
ronné de  quatre  embryons  qui  de- 
viennent dans  la  i'uite  autant  de  fe- 
mences  accolées  enfemble  ; elles 
font  noires  , à l’exception  d’un  petit 
point  blanc  prefque  imperceptible 
qu’elles  conl'ervent  du  côté  qu’elles 
étoient  adhérentes. 

La  bourache  eft  une  plante  plus 
médicinale  que  potagère  : cepen- 
dant lorfqu’elle  eft  jeune  8c  tendre, 
on  l’emploie  pour  les  foupes  , mê- 
lée avec  d’autres  herbes  , 8c  les  Ita- 
liens la  mangent  cuite  en  falade. 
On  fe  fert  auffi  de  fes  fleurs  pour 
garnir  les  falades. 

Çette  plante  ne  fe  multiplie  que 
de  graine  qu’on  peut  femer  pliifieurs 
fois  pendant  un  même  été  ; elle  levé 
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promptement , 8c  fans  beaucoup  de 
foins  ; elle  ctoit  meme  naturelle- 
ment dans  les  endroits  où  il  y en  a 
eu  une  fois , fans  qu’on  puifl'e  pref- 
que la  détruire.  Sa  graine  eft  très- 
difficile  à ramafter,  parce  qu’elle 
tombe  fi-tôt  qu’elle  eft  mûre  ; elle 
fe  coniérve  bonne  deux  ans. 

BOUKACHER , ouvriers  qui  fa- 
briquent le  raz  de  Gênes  , ou  de* 
étoft'es  pareilles.  Ils  font  joints  à la 
communauté  des  hautelilfeurs. 

BOURBE,  fignifie  la  meme  chofe 
que  finge , boue , 8cc.  C’eft  une  terre 
molle  , détrempée  comme  celle  de« 
terres  gralfes , des  eaux  croupies  , 
Sc  des  lieux  marécageux. 

BOURBt.TIER , fe  dit  de  la  par- 
tie du  fanglier  qu’on  appelle  poi- 
trine dans  les  autres  quadrupèdes. 

BOURBIER,  lieu  plein  debourbe. 
Voyez  Bourbe. 

BOURBILLON , maréchallerie  ; 
c’ert  ainli  qu’on  nomme  le  plus  mûr 
8c  épaifli  qui  fort  d’une  plaie  , d’un 
apoftheme  , d’un  javart  abfcedé. 
Voyez  Javart, 

BOURDAIGNE , efpece  de  paftel 
bâtard.  Voyez  Pajlel. 

BOURDAINE  ; c’eft  une  efpece 
de  bois  blanc  qui  vient  dans  les  re- 
crues de  bois , foit  taillis  , ou  fu- 
taie , 8c  ne  dure  que  cinq  à fix  ans. 
On  en  fait  le  charbon  qui  entre  dans 
•la  compofition  de  la  poudre  à canon. 
Il  n’y  a point  de  bois  plus  propre  à 
cet  ufage  que  la  bourdaine , à criife 
de  fa  légéreté  8c  de  fon  peu  de  con- 
fiftance.  Il  faut  qu’elle  ait  trois  ou 
quatre  ans  ; 8c  c’eft  alors  que  les 
entrepreneurs  des  poudres  ont  1« 
droit  de  la  faire  exploiter  par-tout, 
après  toutefois  en  avoir  obtenu  la 
permiffion  des  officiers  des  eaux  8c 
forêts.  Il  faut  encore  que  les  gar- 
des-bois foient  appellés  à la  coupe , 
8c  les  entrepreneurs  font  obligés  de 
payer  leurs  journées. 

BOURDALOUE  , linge  ouvré 
fabriqué  en  Normandie. 
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BOURDILLON.  Les  tonneliers 
donnent  ce  nom  au  bois  de  chêne 
débité  , refendu  , & propre  à faire 
ces  douves  de  tonneau. 

BOURDIN , efpecede  pêche  qui 
mûrit  vers  la  fin  d’Août , ou  au 
commencement  de  Septembre  : elle 
eft  des  plus  rondes  , bien  colorée  , 
8c  d’un  bon  goût.  L’arbre  qui  donne 
la  pêche  bourdin  , eft  d’abord  un  peu 
tardif  à rapporter  ; mais  il  charge 
beaucoup  dans  la  fuite  : lorfqu’ileft 
un  peu  vieux  , il  faut  avoir  foin  de 
lui  laillér  moins  de  charge  ; c’efl  un 
moyen  de  lui  faire  produire  des  pê- 
ches plus  grolTes. 

BOURDON,  infecie  du  genre  des 
abeilles  ; V.  Abeille.  Les  bourdons 
que  l’on  voit  le  plus  fouvent , font 
plus  gros  que  les  abeilles  ordinaires 
& font  plus  de  bruit  en  volant.  Leur 
corps  ell  couvert  de  poils  longs  , 
toufus  , de  couleur  blonde  , plus 
Ou  moins  foncée  ; cette  couleur  va- 
rie , mais  celle  des  jambes  ell  tou- 
jours noire.  Il  n’y  a point  de  ruche 
où  l’on  ne  trouve  des  bourdons  : ce 
font  eux  qui  fourniflent  l’état  de 
fujets  en  s’accouplant  à la  reine  , 
& fécondant  par-hà  fes  œufs  qu’ils 
couvent  & qu’ils  échauffent  enfuite 
pour  îes  faire  éclorre. 

Les  bourdons  ne  vont  point  au 
fourrage  : ils-fe  nourriffent  du  miel 
que  les  abeilles  vont  chercher  : on 
les  voit  la  plûpart  du  rems  attachés 
fur  les  rayons  des  ruches  , fans  au- 
cune aclion  : ils  ne  s’en  éloignent  ja- 
mais ; & ce  n’cft  que  pour  voltiger 
tout  autour  , qu’ils  en  fortent  ordi- 
nairement vers  le  milieu  de  la  jour- 
née. Leur  nombre  augmente  de  jour 
en  jour  dans  une  ruche  ; les  abeilles 
les  élevent , les  nourriffent , 8c  les 
fouffrent  depuis  la  fin  d’Avril , où 
ils  commencent  à éclorre  , jufqu’au 
mois  d’Août , tems  où  les  provi- 
ilons  deviennent  précieufes  , 8c  où 
elles  n’ont  plus  befoin  d’eux  pour 
U propagatien.  Alors  elles  les  tuent 
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tous  fans  diflinftion , St  les  jettent 
hors  des  ruches.  S’il  en  échappe 
quelquefois  au  carnage  , c’eft  un 
mauvais  préfage  pour  les  ruches  où 
ils  refient  cachés  , 8c  où  ils  paffent 
l’hiver  : car  on  a obfervé  que  les  a- 
beill  es  périffent  au  printems  fuivant. 

BOURDON  , terme  d'imprime- 
rie,  fe  dit  d’une  omiflion  d’un  oa 
plulieurs  mots  , 8c  quelquefois  de 
plufieurs  lignes  que  le  compofiteur 
fait  dans  fon  ouvrage.  Ce  terme  fait 
alliifion  au  grand  bâton  que  portent 
les  pèlerins  , Sc  qu’on  appelle  auflî 
bourdon. 

BOURG  , gros  village  qui  n’efl 
point  muré  ni  fermé. 

BOURG  AGE  : ce  font  les  mafu- 
res  , manoirs , héritages , qui  font 
hors  des  bourgs  , Sc  qui  font  tenus 
fans  fiefs  du  roi.  On  dit  franc  bour- 
gage  , comme  on  dit  franche  bour- 
geoifie. 

BOURGEOISIE  ; les  fleuri/lei 
nomment  ainfl  une  tulipe  d’un  rouge 
vif  tirant  fur  l’orangé  8c  blanc. 

BOURGEON , terme  de  jardina- 
ge , qui  s’entend  de  cet  œil  animé 
qu’on  apperçoit  aux  branches  des 
arbres , 8c  qui  dans  la  fuite  produit 
par  fon  développement  une  nouvel- 
le branche.  Les  bourgeons  com- 
mencent à pouffer  aux  approches 
du  printems.  Le  terme  bourgeon 
s’e  mploie  auflî  pour  défigner  les  jets 
tendres  & nouveaux  de  la  vigne. 

BOURGEON  : c’efl  le  nom  qu’on 
donne  à cette  laine  fine  qui  s’al- 
longe par  brins  en  différens  endroits 
du  corps  des  brebis  , 8c  qu’on  a 
grand  foin  d’arracher,  avant  de  les 
tondres  ; dans  le  Berri , on  appelle 
efcouailles  les  laines  qu’on  leve  fur 
leurs  cuiflês. 

BOURGEONNER  , fignifie  la 
même  chofe  que  pouffer  des  bour- 
geons y les  arbres  bourgeonnent  au 
printems.  Voyez  Bourgeon. 

BOURG  - ÉPINE  , arbiijUiaK, 
V.  Nerprun, 

Qiij 
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BOURICH.E  , f/iJ/Zc  ; efpece  de 
panier  dans  lequel  on  t'ait  des  en- 
vois de  gibier  ; on  donne  encore  ce 
nom  à des  paniers  faits  en  forme 
d’onif,  dont  les  oifeleurs  fc  fervent 
pour  porter  en  vie  les  oifeuux  aqua- 
tiques. 

BOURJASSOTrE  , efpece  de 
figue  , d’un  violer  foncé  , ik  fort 
délicate.  La  bourjairotte  du  prin- 
tems  rapporte  peu,  ik  elle  ne  mûrit 
point  en  automne. 

BOURLET , ou  BOURRELET, 
fe  dit  d’une  efpece  de  bandeau  rem- 
bourré dont  Oit  ceint  le  front  des 
jeunes  enfans  , pour  garantir  leurs 
têtes  des  chûtes  & des  autres  acci* 
dons. 

BOURLET , terme  de  jardinage  ; 
c’eft  le  nom  qu’on  donne  à un  nœud 
qui  vient  au  bout  dsquelqucs  années, 
au-delTous  d’une  greffe  & qui  eft 
plus  gros  que  le  pied  fur  lequel  elle 
a été  laite.  Voyez  Greffe.  Le  bourlet 
lé  connoît  par  un  cercle  avancé  ; il 
n’y  a rien  de  mieux  à faire  dans  ce 
cas  , que  d’arracher  le  fauvegeon  St 
d’en  replanter  un  autre.  Voyez  Sau- 
vageon. Tout  fauvageon  ou  fujet 
qui  fait  le  bourlet , n’eff  jamais  bien 
conditionné.  La  greffe  fe  joint  dif- 
ficilement à l’arbre  greffé  ; 8t  il  n’eft 
pas  poffible  que  le  fuc  nourricier  les 
enfile  en  droite  ligne  , parce  qu’a- 
lors  les  vaiffeaux  de  la  greffe  ne  ré- 
pondent pas  exaftement  à ceux  du 
f’zuvageon  fur  lequel  on  l’applique. 

BOURRE  , fe  dit  du  poil  de  plu- 
fieurs  auiinaux  , comme  taureaux  , 
bœufs  , vaches,  bufles  , chevaux, 
cerfs  , Sic.  lorfqu’on  en  prépare  les 
peaux  , ou  les  cuirs  dans  les  tanne- 
ries , on  a foin  d^Bn  rafer  le  poil 
pvec  un  couteau,  ou  de  les  détacher 
parle  moyen  de  la  chaux.  Ceux  qui 
fbnr  tout  le  commerce  de  cette  eC- 
pçce  de  bourre  l’achetent  en  gros 
des  tanneurs  Si  des  megifliers  pour 
la  revendre  enfujte  en  détail  ans  ar- 
lifnns  qui  l’çipplpient,  EU«  fcrt  ^ 


B O U 

garnir  des  chaifes  , des  tabourets, 
des  felles  , des  bâts , Scc. 

BOURRE  , terme  de  bonnetier  f 
c’eft  la  partie  qui  tombe  fous  la 
claie  , quand  on  bat  la  laine. 

Il  y a aulfi  de  la  bourre  de  foie  , 
de  filofclle;  ce  n’eft  autre  chofe  que 
la  foie  imparfaite  , qu’on  rebute  au 
dé  vidage  des  cocons  : on  le  file  , & 
on  en  fait  du  cordonnet , des  cein- 
tures , des  lacets , Stc. 

BOURRE  , chei  corroyeurs  , 
s’entend  du  vieux  tan  qui  refte  des 
peaux  de  moutons  au  forrir  de  la 
tannerie. 

BOURRE,  en  teinture.  Les  tein- 
turiers emploient  une  couleur  qu’ils 
appellent  rouge  de  bourre.  Sa  nuance 
eft  la  même  que  celle  du  rouge  cra- 
nioiil.  Le  rouge  de  bourre  fe  fait 
avec  le  poil  de  chevre  le  plus  court 
qu’on  fait  bouillir  plufieurs  fois  dans 
la  garance.  Voyez  Garance.  Après 
cette  préparation  , on  le  met  dans  la 
cuve  à teindre  , avec  un  mélange 
de  cendres  gravelées  , d’urine  , Si 
autres  drogues.  Cette  bourre  s’y 
dilfout  entièrement , S:  fait  un  des 
fept  bons  rouges  admis  par  les 
teinturiers. 

BOUR.HE , fe  dit  auffi  d’un  petit 
tampon  de  papier  , de  foin  , &c. 
qu’on  met  fur  la  poudre  lcrfqu’on 
charge  une  arme  à feu. 

BOURRE,  en  jardinage.  On 
donne  ce  nom  aux  boutons  des  ar- 
bres fruitiers  St  principalement  au* 
bourgeons  de  la  vigne  , lorfqu’ils 
commencent  à fe  montrer.  Ainfi  , 
on  dit  , les  vignes  , les  arbres  ont 
gelé  en  bourre.  On  peut  affurer 
qu’un  arbre  donnera  l/eaucoup  de 
fruit , lorfqii’il  eft  bien  bourré  , 
c’eft-à-dire  , bien  remjjli  de  bourre. 

BOURRÉE  , fe  dit  d’un  petit  fa- 
got fait  de  menu  bois  fie  de  broffail- 
les  5 les  bourrées  font  plus  courtes  j 
mais  plus  groffes  qii  » les  fagots. 
Voyez  fùgcH.  Elles  font  un  feq 
prompt  & de  peu  de  dprési 
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BOURRE-L  ANISSE  ; c’eft  la  laine 
qu'on  enleve  de  deffus  les  draps  , 
les  ratines  , St  autres  étoiles , quand 
on  les  prépare  avec  le  chardon  de 
bonnetier  , avant  de  les  tondre. 

BOURRELIER , nom  des  ou- 
vriers qui  fout  les  harnois  de  che- 
vaux de  carrolîê  St  de  charrette.  Ils 
forment  une  même  communauté 
avec  les  felliers.  Voyez  Sellier. 

BOURRE-T  ON'USSE  , fe  dit  de 
la  laine  qui  provient  de  la  tonte  de 
draps.  Ces  efpeces  de  bourre  font 
peu  ellimées  ; & il  n’eft  point  permis 
aux  faifeurs  des  matelas  St  autres 
ouvriers  qui  emploient  la  laine , de 
les  mélanger  avec  les  bonnes  laines. 
11  eft  bon  de  prendre  des  mefures 
pour  n’être  point  leur  dupe  à cet 
égard. 

BOURRIQUE  ; c’elliine  bête  de 
charge  : il  fe  dit  proprement  des 
ânes  , 8t  des  ânelTes  ; on  fe  fert 
aufli  de  ce  terme  pour  déiigner  un 
mauvais  cheval. 

BOURRIQUE , terme  de  cou- 
vreur ; c’eft  une  machine  compofée 
d’ais  que  ces  ouvriers  attachent  aux 
lattes.  Lorfqu’ils  travaillent  fur  les 
couvertures  , ils  s’en  fervent  pour 
porter  l’ardoife  dont  ils  ont  befoin. 

BOURRIQUET  , diminutif  de 
bourrique.  V.  Bourique.  Les  maçons 
appellent  bourriquet  une  petite  ci- 
vière , qui , lorfque  la  hauteur  d’un 
bâtiment  eft  confidérable  , leur  fert 
à élever , avec  des  grues  , des  moë- 
lons  ou  du  mortier  dans  des  ba- 
quets. Voyez  Civiere. 

BOURRIR , terme  de  chafte  , fe 
dit  du  bruit  que  font  les  ailes  de 
perdrix  , lorfqu’elles  partent. 

BOURRU , dans  les  manufaclures 
en  foie  ; c’eft  un  fil  en  foie,  chargé 
de  différences  bourres  de  la  même 
efpece.  Une  étoffe  ne  fera  jamais 
bien  unie  , fl  l’on  n’a  pas  foin 
d’ôter  cette  bourre  foit  de  la  chaîne , 
ou  de  la  trame. 

BOURRU  ; ( Vin  ) c’eft  un  vin 
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doucereux  , qui  a encore  toute  fa 
lie  , parce  qu’on  l’a  empêché  de  fer- 
menter. Pour  faire  de  bon  vin 
bourru  , on  prend  une  décoRion  de 
froment  bien  chargée  , & on  en 
met  deux  pintes  avec  un  petit  fachet 
de  fleurs  de  fureau  dans  un  muid 
de  vin  blanc  , dans  le  teins  qu’il 
fermente  encore. 

BOURSAU  r , ou  BOURSEAU, 
moulure  ronde  fur  la  panne  debrifis 
d’un  comble  d’ardoife  coupé  , qui 
eft  recouverte  de  plomb  blanchi. 

BOURSE  , en  terme  de  bourfier  ; 
c’eft  une  efpece  de  petit  fac  de  cuir , 
de  velours  , de  foie  , ou  de  quel- 
qu’autre  étoffe  , 8tc.  11  fe  ferme 
avec  des  cordons  , & eft  propre  à 
recevoir  ce  qu’on  veut  y mettre.  11 
y a des  bourfes  à cheveux,  des  bour- 
fes  à jettons.  Les  premières  font  de 
taffetas  noir  ; les  hommes  s’en  fer- 
vent pour  mettre  leurs  cheveux  par 
derrière.  Les  bourfes  à jettons  fe 
font  de  cuir  , de  velours , & fe  fer- 
ment avec  des  cordons  qui  traver- 
fent  les  plis  ou  quarrés  en  fens 
contraires. 

BOURSE  , en  terme  de  pêche  ; 
c’eft  l’oxtrêmité  d’un  filet  en  forme 
de  poche  où  le  poiffon  fe  trouve 
embarrafle  , fans  en  pouvoir  fortir. 

On  dit  aufli,  en  terme  de  chaflê  , 
prendre  des  lapins  dans  les  bourfes. 
Ces  bourfes  ne  font  autre  chofe  que 
de  longues  poches  de  rézeaux  qu’on 
place  à l’entrée  d’un  terrier  pour 
prendre  les  lapins  qu’on  chaflê  au 
'furet. 

Les  fauconniers  fe  fervent  auffi 
du  mot  bourfe  pour  défigner  la  gorge 
de  l’oifeau. 

BOURSE  , lieu  , ou  place  publi- 
que où  s’affemblent  les  marchands  Si 
gens  de  négoce , pour  traiter  d’affai- 
res de  commerce.  Bourfe  commune, 
eft  un  dépôt  facré , dans  lequel  plu- 
fieufs  perfonnes  mettent  des  fonds 
qu’ils  font  valoir  , pour  partager 
enfuite  le  profit.  Chaque  commu- 
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nautë  a une  boule  qu’elle  partage 

à la  fin  de  l’année. 

BOURSIER  : on  appelle  de  ce 
nom  l’ouvrier  , & le  marchand  qui 
fait  ik  vend  des  l)ourits  à cheveux, 
à jertons  , des  gibeciires  , des  car- 
touches, S;  toutes  fortes  de  l'acsou 
étuis  à livre  , à flacon  , tkc.  La  com- 
munauté des  bourlît  rs  efl  gouvernée 
par  trois  jurés  qui  lent  en  charge 
deux  ans  de  liiite.  Les  veuves  jouil- 
fent  de  tous  les  privilèges  attachés 
à la  iraîtpil'e,  à l’exception  du  droit 
de  l'aire  des  apprentifs  qu’elles  n’ont 
point. 

BOUSARDS , fe  dit , en  vénerie , 
des  fientes  de  cerf,  qui  font  molles 
comme  houfe  de  vache  : on  les 
nomme  autrement  fumées. 

BOUSE  , ou  BOUZE  , le  dit  de 
la  fiente  de  bœufs  & de  vaches. 
Dans  quelques  parties  de  l’Inde  on 
le  bois  ell  rare  , on  le  fert  de  bou- 
fes  de  vache  pour  faire  du  feu. 

BOUSIN,  fubftance  molle  & pé- 
trifiée qui  couvre  la  furface  des  pier- 
res, au  fortir  de  la  carrière  ; c’eft  une 
efpece  de  croûte  ou  d’écorçe , qu’on 
abbat  en  équarrilTant  les  pierres. 

BOUSSOLE,  inftrument  de  mari- 
ne, qu’on  appelle  autrement,  com- 
pas ou  cadran  de  mer.  C’ell  une  boëte 
quarrée  , couverte  d’une  glace  qui 
renferme  une  aiguille  ordinairement 
faite  avec  une  lame  d’acier,  trempée, 
èi  aimantée , dont  la  propriété  eft  de 
fe  tourner  touiours  vers  les  pôles 
du  monde  , à la  rélérve  de  quelque 
déciin.ûfon  qu’elle  fait  en  quelques 
endroits.  C’tft  cette  propriété  qui 
rend  la  bouflbla  fi  précieufe  5c  fi  né- 
celTaire  aux  navigateurs  pour  diri- 
ger la  route  d’un  vaiflÊau.  La  navi- 
gation des  anciens  étoit  très-bornée. 
Ils  ns  poiivoient  naviger  fûrement , 
que  le  long  des  côtes , parce  qu’ils 
ne  connoiUbicnt  point  la  boulToie. 
Elle  fut  connue  en  Europe  dans  le 
treizième  fiéele  ; ce  ne  fut  d’abord 
qu’une  aiguille  aimantée  qu’on  fai« 
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foir  nager  fur  un  fupport  de  lié^  } 
cette  expérience  étoit  connue  aux 
Indes  & à la  Chine  ; & il  eft  vrsi- 
femblable  que  les  dilférens  pilotes 
font  partis  dc-là  pour  perfeÔionner 
lu  bouiîble. 

L’aiguille  de  la  bou£'ols  eft  fixée 
à une  rofe  de  carton  fur  laquelle 
eft  tracé  un  cercle  divifé  en  trente- 
deux  parties  égales  qui  marquent  les 
trente-deux  airs  ou  traits  de  vent.  On 
y voit  un  autre  cercle  concentrique 
à celui-ci  & qui  eft  fixé  à la  boëte. 
Il  eft  divile  en  trois  cent  foixante 
degrés  , & fert  à mefiirer  les  angles 
& les  écarts  de  la  boujjble, 

La  bouflble  eft  toujours  placée  à 
l’arriere  du  v.-.ifteau  üir  le  pont  -,  & 
elle  eft  éclairée  d’une  lampe  pendant 
la  nuit , afin  que  le  matelot  qui  tient 
le  gouvernail  , puifle  l’avoir  tou- 
jours fous  fes  yeux  , & diriger  li 
route  du  vaifTeau  , fuivant  le  trait 
de  vent  qui  lui  eft  preferit  par  le 
pilote. 

BOU'B,  terme  relatif  à l’étendue 
en  longueur  ; ainfi  on  dit  le  bout 
d’une  carrière  , d’une  rue  , d’un  bâ- 
ton , pour  en  marquer  le  dernier 
point.  Bout  s’emploie,  dans  les  arts 
méchaniques  , St  change  alors  de 
fignification.  Voyez  Us  exemples 
fuivans. 

BOUT , fhep  les  teinturiers  ; c’eft 
une  petite  plaque  d’argent  que  l’on 
met  au  bout  des  boucles  d’un  bau- 
drier , pour  leur  donner  plus  de 
grâce. 

BOUT,  maréchalUrie.  Lorf- 
qu’uri  cheval  reco.mmence  fouvent 
des  exercices  violens  , (ans  en  être 
fatigué  , on  dit  qu’il  n’a  point.de 
bout  ; St  lorfqu’il  eft  extrêmement 
fatigué  , on  dit  qu’il  eft  à bout. 

ÉOUT  d’or  , Bout  d’argent.  Les 
tireurs  d’or  appellent  bout  d’or  un 
bâton  d’argent  doré  , St  bout  d’ar- 
gent , un  bâton  d’argent  fin  , qu’ils 
paflent  par  la  filiere  pour  faire  des 
filets  d’or  St  d’argent. 


i 


Digilized  by  Google 


B O U 

BOUT  de  revers  , che^  les  four- 
t lJJ'eiirs.  Ils  donnent  ce  nom  à une 
partie  de  la  branche  enrichie  d’or- 
iiemens  qu’on  remarque  à l’extré- 
mité tjui  entre  dans  le  pommeau 
d’une  épée.  Voyca  Pommeau.  11$ 
appellent  aiiffi  houi  une  piece  d’ar- 
gent , ou  de  cuivre  ajuftée  à l’ex- 
trémité d’un  fourreau  pour  la  rendre 
plus  ferme  contre  la  pointe. 

BOUT ANES  ; c’ell  une  toile  de 
coton  dont  il  fe  fait  un  grand  com- 
merce en  Chypre.  Il  s’en  fait  aulU  à 
Montpellier  de  fort  belles  , que  les 
femmes  portent  en  été. 

BOUTANT,  (Arc-)  ou  pilier  qui 
fert  à étayer  une  muraille  , ou  une 
voûte  , 8c  à l’empêcher  de  déverfer. 

BOUTARGUK  , ou  POUTAR- 
GUE , cuifine  , efpece  de  mets  fort 
en  ufage  en  Italie  & en  Provence. 
■Ce  font  les  œufs  du  mulet , prépa- 
rés de  la  maniéré  fuivante  ; on  fau- 
poiidre  de  fel  les  œufs  de  ce  poif- 
ibn  ; 8c  lorfqu'ils  en  font  bien  pé- 
nétrés , on  les  met  en  prefle  entre 
deux  planches.  On  les  lave  enfuite 
& on  les  fume  , ou  bien  on  les  ex- 
pofe  au  foleil  , jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  bien  delféchés,  La  houtarque 
a un  goût  qui  ne  plaît  point  à tout 
le  monde  : il  s’en  fait  beaucoup  à 
Ternis , 8c  à Martigue  en  Provence: 
elle  fe  mange  avec  de  l’huile  8c  un 
jus  de  citron, 

BOUTÉ  , terme  de  manege  , fe 
dit  d’un  cheval  qui  a les  jambes 
droites  depuis  le  genou  , jufqu’à  la 
couronne.  Il  figniiie  la  même  chofe 
que  bouleté.  Voyez  ce  mot. 

BOUTÉE  , ouvrage  qu’on  fait 
pour  foutenir  la  poufliere  d’une 
voûte  , d’une  terrafie. 

BOUTE-EN.TR  AIN:on  nomme 
ainfi , dans  les  haras , un  cheval  en- 
tier dont  on  fe  fert  pour  mettre  les 
jumens  en  chaleur,  ou  pour  les  cou- 
vrir, n elles  font  en  état  de  fe  laif- 
(er  faillir. 

BOUTEILLE , verrerie  j vailTeau 
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de  verre  deftiné  à contenir  quelque 
matière  , foit  liquide  , foit  Iblide 
dont  on  veut  empêcher  l’évapora- 
tion. Les  bouteilles  qui  nous  fervent 
à mettre  du  vm  font  de  gros  verre 
noirâtre  ; 8c  la  confommation  en 
eft  fi  confidérable,  qu’il  y a dans  le 
royaume  plufieurs  verreries  oc- 
cupées à ce  feul  ouvrage. 

BOüTEILLE,commerce5  c’ell  le 
nom  d’une  mefure  de  liquides  , qui 
eft  en  ufage  .à  Amllerdam  : elle  ne 
différé  point  du  mingle.  V,  Mingle. 

BOU 1 ERüLLE , inftrument  qui 
n’eft  point  !é  même  dans  les  arts  mé- 
chaniques  où  il  eft  d’ufage.La  hou- 
terolle  du  ferrurier  différé  de  celle 
du  metteur  en  œuvre,  de  l'orfévre, 
du  doreur  , Scc.  Mais  tous  ces  inf- 
trumens  différens  entr’eux  , ont  du 
moins  ceci  de  commun , qu’ils  fer- 
vent les  unes  d’une  façon  , 8c  les 
autres  d’une  autre  , à donner  à des 
ouvrages  des  formes  tantôt  conca- 
ves , tantôt  convexes.  Voici  les  dé- 
finitions de  quelques-unes  de  ces 
bouterolles. 

La  bouterolle  du  doreur  eft 
un  morceau  de  fer  arrondi  par  un 
bout  que  l’ouvrier  applique  fur  les 
boutons  mis  fur  le  tas  ; 8c  il  leur 
fait  prendre  la  forme  du  tas  , en 
frappant  fur  l’autre  bout. 

La  bouterolle  du  metteur  en  œu- 
vre ne  différé  pas  beaucoup  de  la 
précédente.  L’ouvrier  en  applique 
le  bout  arrondi  fur  les  pièces  qu’il 
veut  reftraindre  dans  le  dé  à em- 
boutir. Voyez  Dé  à emboutir. 

h?i  bouterolle  de  l'orfévre  en  grof- 
ferie  eft  terminée  par  une  tête  con-, 
vexe  de  la  forme  d’upe  cuiller  , ou 
d’un  autre  ouvrage  ; 8c  c’eft  en  frap- 
pant cet  inftrument  fur  la  cuiller  , 
difpofée  fur  une  maffe  de  plomb  , 
qu’on  forme  le  cuilleron. 

Les  graveurs  en  pierre  fine  ont 
aulfides  bouterolles  de  diverfes  for- 
mes 8c  figures  , ils  en  ont  de  fphé- 
riqnes , de  plates , d’évuidées  , d’ai- 
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gués.  Ce  font  des  morceaux  de  cui- 
vre fondes  fur  une  tige  de  même 
matière.  Ces  ouvriers  fe  fervent  de 
Ces  inrtrumens  enduits  de  poudre 
d’éméril , ou  de  diamant , pour  ul'er 
par  le  frotement  les  pierres  fines. 

La  houîerollc  du  ferrurier  eft  une 
forte  de  rouet  qui  ie  pofe  à J’en- 
droit  de  la  ferrure  où  porte  l’extré- 
mité de  l’aîle  qui  le  reçoit  & fur 
lequel  elle  tourne. 

BOUTIQUE  , lieu  ov'i  les  mar- 
chands ç,'tpofent  leurs  marchandifes 
en  vente  , qui  donne  fur  la  rue  , 
au  rès  de  chnulTée  ; bateau  où  l’on 
nourrit  le  poiffon  , en  attendant  la 
vente.  Ces  bateaux  font  tous  percés 
au-delTous  du  niveau  de  la  riviere. 

BOUTIQUE, pèche.  On  donne  ce 
nom , dans  le  commerce  de  poiffon 
de  riviere,  à un  bateau  percé  de  plu- 
lîeurs  trous  au-deffous  du  niveau  de 
l’eau  ; c’eft  dans  ces  bateaux  qu’on 
voiture  8t  qu’on  nourrit  le  poiffon 
en  attendant  qu’on  ait  le  débit. 
Voyez  Banneton. 

Les  conteftations  qui  s’élèvent 
à Paris  entre  les  marchands  de  poif- 
fon , fur  le  fait  de  ces  boutiques  , 
font  du  reffort  du  prévôt  des  mar- 
chands & des  échevins. 

BOUTIS  , terme  de  vénerie.  Ce 
font  les  endroits  d’une  forêt  que  les 
fangliers  ont  fouillé  avec  leur  bou- 
toir. Voyez  Boutoir.  On  connoît 
qu’il  y a des  bêtes  noires  dans  une 
forêt  par  les  boutis  qu'on  rencon- 
tre. 

BOU TISSE  , épithéte  ■ qu’on 
donne  à des  poutres  , quand  elles 
font  miles  en  œuvre  , enforte  que 
leur  plus  grande  longueur  traverfe 
Sc  entre  dans  le  mur,  & que  le  pa- 
rement n’en  foit  que  la  largeur. 

BOUTOIR  , ou  BüUTOR  , en 
vénerie  , fe  dit  de  l’extrémité  du 
grouin  d’un  fanglier. 

BOUTOIR , che\  les  corroyeurs  ; 
c’efi  un  infiniment, en  forme  de  cou- 
teau, e-nmanché  par  les  deux  bouts, 
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dont  ces  artifans  fe  fervent  pour 
bouter  les  cuirs  8c  les  peaux  qu’ilt 
veulent  corroyer.  Us  ont  deux  for- 
tes de  boutoir  ; dans  l’un  , le  tran- 
chant eft  bien  affilé , 8c  il  eft  émotif 
lé  dans  l’autre  : celui-ci  s’appelle 
couteau  fourd. 

BOUTOIR  , maréchallerie  ; c’ed 
un  infiniment  tranchant  large  de 
quatre  doigts  8c  recourbé  vers  le 
manche , dont  les  maréchaux  fe  fer- 
vent pour  ôter  la  corne  fuperflue  du 
pied  du  cheval.  Ils  coupent  , en 
poufî'ant  avec  le  boutoir  , ce  qu’il 
faut  de  la  corne  8c  de  la  fourchette 
pour  affeoir  enfuite  le  fer.  Voyez 
fourchette.  Ils  appellent  cela  parer 
le  pied.  Voyez  Parer, 

BOUTON,  petit  morceau  de  bois 
plat  deffous  , arrondi  deffus  8c  re- 
couvert en  cuivre  , en  argent  , en 
or  , en  foie  ou  en  poil , fervant  â 
joindre  les  deux  côtés  d’une  verte  , 
d’un  habit,  ou  de  quelqu’autre  chofe 
qu’on  veut  attacher  ou  détacher  , 
félon  le  befoin.  Les  boutons  fe  di- 
vifent  en  trois  efpeces  principales  , 
en  boutons  à pierre  , en  boutons  de 
métal  8c  en  boutons  tiJJ'us,  Ces  der- 
niers appartiennent  à l’art  du  bou- 
tonnier  ; ce  font  des  moules  de  bois 
recouverts  de  foie  pure  , ou  de 
poil  8c  foie  , ou  d’or  8c  d’argent 
filé. 

Le  terme  bouton  ne  fe  prend  pas 
feulement  pour  une  des  parties  de 
notre  habillement  : il  fe  dit  atifli 
d’une  infinité  d’autres  chofes  , qui 
n’ont  rien  de  commun  avec  cette 
partie  , que  la  feule  forme. 

BOU  TON  , chej  les  ferruriers  , 
fe  dit  d’un  morceau  de  fert  qui  fert 
de  main  pour  ouvrir  ou  fermer  les 
ferrures  , les  verroux  , les  target- 
tes , Scc.  Ces  ouvriers  dirtinguent 
plufleurs  fortes  de  boutons  : ils  en 
ont  de  ronds  8c  de  plats  ; ils  ont  en- 
core des  boutons  à olive  , des  bou- 
tons à filet  & rofette  , 8c  des  bou- 
tons à coulijji,  'l’outes  ces  efpeces 
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de  boutons  ne  different  que  par  la 
forme  qu’ils  ont. 

• B OU’ TON  , en  terme  de  fourhif- 
feiir  ; c’eff  un  demi-rond  qui  ter- 
mine la  garde  par  en-haut  ; on  rive 
la  foie  fur  cette  partie  , pour  ren- 
dre la  monture  plus  fo'ide. 

BOUTON,  maréchalîerie  & ma- 
nège. Bouton  de  far- in  ; ce  font  des 
groiTeiirs  rondes , qui  viennent  à un 
cheval  attaqué  du  farcin.Voyez  Far- 
cin.  Boutotu  de  feu  fe  dit  d’un  inf- 
trument  de  feu  emmanché  , 8c  ter- 
miné en  pointe,  dont  les  maréchaux 
fe  fervent  pour  brûler  la  peau  du 
cheval  dans  certaines  maladies. Bou- 
tons  de  la  bride  ; on  donne  ce  nom 
à un  petit  anneau  de  cuir  au  tra- 
vers duquel  les  deux  rênes  paffent, 
8c  qu’on  peut  faire  monter  ou  def- 
cendre  à fon  gré.  Ainfi  on  dit , cou~ 
1er  le  bouton  , mettre  un  cheval  fous 
le  bouton.  Ce  qui  lignifie , dans  le 
premier  cas,  faire  defcendre  le  bou- 
ton fur  le  crin  , & dans  le  fécond  , 
racourcir  5c  rendre  les  rênes  par  le 
moyen  du  bouton  de  la  bride  , que 
l’on  faiudefcendre  jufques  fur  le  crin. 

BOUTON , jardinage  ; c’eft  un 
petit  rond  , qui  vient  le  long  des 
branches  des  arbres  d’où  fort  la  fleur 
qui  doit  produire  le  fruit.  Il  y a des 
boutons  à feuilles  5:  des  boutons  à 
fleurs  ; ce  font  comme  autant  de  pe- 
tits œufs  d’où  fortent  les  feuilles 
feules  , ou  les  fleurs  entre-mêlées 
ordinairement  de  quelques  feuilles. 
Parmi  les  arbres  à pépin  , chaque 
bouton  a plufieurs  fleurs  ; ceux  à 
noyau  n’en  ont  qu’une.  Il  y a des 
jardiniers  qui  ne  mettent  point  de 
différence  entre  les  mors  , bouton  , 
bourgeon  , bourre.  Voyez  Bourgeon  , 
Bourre. 

BOUTONNERIF.  , fe  dit  de 
tontes  fortes  de  boutons  confidérés 
comme  marchandifes  ; il  fe  dit  aufli 
de  la  profeffion  de  ceux  qui  en  font 
commerce. 

BOUTONNIER, ouvrier  8c  mar* 
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chand  qui  fait  5c  vend  de  boutons. 
Les  boiitonniers  8c  les  rubaniers 
formoient  autrefois  un  même  corps; 
mais  aujourd’hui  ce  font  deux  com- 
munautés qui  n’ont  plus  rien  de  par- 
ticulier entre  elles. 

BOUTONNIERE  : les  tailleurs 
donnent  ce  nom  à des  ouvertures 
longues  8c  étroites  , faites  ou  de 
foie  ou  de  fil  , ou  de  fil  d’or  8c 
d’argent , félon  la  richelTe  , ou  la 
limplicité  de  l’habillepient.  Il  y a 
des  boutonnicrcs  ouvertes  5 il  y en 
a de  de  fermées  : les  premières  fer- 
vent à ouvrir  ou  à fermer  un  vête- 
ment par  le  moyen  desboutons  ; les 
autres  ne  fervent  que  d’ornement. 

BOUTTES , ou  BOUTES,gran- 
des  futailles  où  l’on  met  l’eau  douce 
qu’on  embarque  pour  faire  des 
voyages  de  long  cours. 

BOUTURE  : c’eft  , dans  le  jar- 
dinage , une  branche  vive  que  Ton 
coupe  à certains  arbres  moelleux, 
tel  que  le  figuier  , le  coignaflier  , 
le  faule  , le  meurier  , laquelle  re- 
prend en  terre  fans  racines.  La  voie 
des  boutures  ell  plus  prompte  que 
celle  des  graines  : il  ne  faut  pas 
confondre  , comme  font  bien  de 
gens  , la  bouture  avec  la  marcotte  ; 
ce  font  deux  chofes  entièrement 
différentes.  Voyez  Marcotte. 

Les  brauches  d’arbres  qu’on  def- 
tine  aux  boutures  demandent  du 
choix  : elles  doivent  être  vigou- 
reufes  ,,  unies  , droites  , longues 
d’un  pied  5<  demi  ; il  faut  les  tail- 
ler par  le  bout  en  pied  de  biclie  , 
8c  les  planter  auffi  - tôt  dans  un 
terrein  frais  , à la  hauteur  qui  leur 
convient.  Ce  terrein  dpit  avoir  été 
labouré  8c  tracé  de  rayons  de  fix 
pouces  de  profondeur,  8c  de  la  même 
largeur  ; on  y arrange  les  boutures 
à la  diftance  de  huit  ou  neuf  pou- 
ces les  unes  des  autres  , 8c  on  les  y 
laiffe,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  affez 
fortes  pour  être  mifes  en  pépinières. 
Voyez  Pépinière.  Pendant  tout  ce 
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tems,  il  faut  avoir  foin  de  les  arrofer 
& de  les  farder  foiivent , pour  faire 
périr  les  mauvaifes  herbes. 

Pour  faciliter  & hâter  la  reprife 
des  boutures  , il  y a des  jardiniers 
qui  les  lailTent  tremper  quelques 
jours  dans  des  vafes  pleins  d’eau,  ex- 
pofés  au  plein  foleil  : elles  en  pouf- 
fent des  racines  plus  pro.T.ptemeiu. 

On  trouve  ordinairement  à la  ra- 
cine de  chsctrr.e  des  feuilles  qu’on 
obferve  furies  branches  des  arbres 
& des  arbrifi'eaux  un  petit  bouton 
qiii  peutdevenirunarbrede  la  même 
efpece  : il  feroit  donc  poiïible  de 
multiplier  prodigieufement  les  ar- 
bres , ftl’on  pouvoir  procurer  le  dé- 
veloppement de  chacun  de  fes  bou- 
tons , c’eft  ce  qu’on  obtient  ordi- 
nairement par  les  boutures  ; chaque 
branche  d’arbre  potirroit  en  fournir 
autant  qu’elle  a de  petits  boutons 
ou  de  feuilles  , mais  il  s’en  faut  de 
beaucoup  qu’elles  réiifliiTent  toutes. 
Il  y a mêtne  un  grand  nombre  d’ar- 
bres qui  n’ont  pas  pu  fe  propager 
.jufqu’ici  de  cette  maniéré  : d’oii 
vient  cela  1 L’anteur  d’un  livre  an- 
glois , qui  a pour  titre  Nouvelle  mé- 
thode de  propager  les  arbres  à fruit 
& Us  arbufl.es  à fleurs  < qui  s’eft 
caché  fous  le  nom  de  Bornes  , pré- 
tend avoir  obfervé  que  cela  venoitde 
ce  que  la  partie  de  la  branche  qu’on 
avoir  mife  en  terre , & de  laquelle 
dévoient  fortir  les  racines  , éroit 
pourrie.  11  propofe  donc  , pour  pré- 
venir cette  pourriture,  & comme  un 
moyen  aflitré  de  faire  prendre  les 
boutures  de  toutes  fortes  d’arbres, 
d’embaumer  la  coupe  de  l’extrémité 
qu’on  met  en  terre,  avec  la  compo- 
fition  fuivante  très-propre , à la  vé- 
rité , â les  garantir  de  l’humidité. 

Fondez  enfemble  dans  un  grand 
pot  de  terre  deux  livres  & demie  de 
-poix  ordinaire  & une  demi-livre 
de  térébenthine.  Lorfque  cela  fera 
fondu,  ajoutez-y  fix  gros  de  poudre 
d’aloës  i agittez  bien  le  tout,  & met- 


B.O  ü 

rczle  feu  au  mêlangetlorfqu’il  aur* 
brûlé  un  petit  moment , couvrez-le 
pour  l’éteindre  : faites  le  fondre  de 
nouveau  , rcmettez-y  le  feu  St  l’é- 
teignez , ce  que  vous  répéterez  trois 
fois  de  fuite.  11  faut  faire  cette  opé- 
ration en  plein  air,  de  peur  de  met- 
tre le  feu  à la  maifon.  Après  avoir 
éteint  le  feu  peur  la  troifieme  fois  , 
fondcz-lc  de  nouveau,  St  ajoutez-y 
trois  onces  de  cire  jaune  , coupée 
bien  menu  St  lix  gros  de  maftic  en 
poudre.  Lorfque  le  tout  fera  bien 
mêlé  St  bien  fondu,  paflêz-Ie  par  un 
gros  linge  St  laifez  - le  refroidir. 
Lorfqu’on  voudra  s’en  fervir , il  fau- 
dra en  faire  fondre  un  morceau  dans 
un  petit  pot  i & lorfqu’il  fera  afîèz 
mou  , pour  pouvoir  s’étendre  , on 
en  enduira  la  coupe  de  la  bouture 
qu’on  voudra  mettre  enterre  : il  faut 
bien  prendre  garde  que  cela  ne  foit 
pas  trop  chaud. 

BOUTURE  , en  orfèvrerie  ; c’ed 
le  nom  d’une  lefTive  faite  avec  du 
fel  de  tartre,,  avec  laquelle  les  or- 
fèvres blanchilfoient  autrefois  l’ar- 
gent : elle  n’cft  prefque  plus  d'ufage, 
depuis  qu’ils  ont  pris  la  coutume  de 
le  blanchir  au  feu. 

B O U V A R , jardinage.  On  ap- 
pelle ainfi  en  Anjou  , une  efpece  de 
poire  connue  encore  fous  les  noms 
de  Rondette  d'Anjou,  A'Amadonte, 
Sc  communément  de  petit-oin.  V. 
Petit-oin. 

BOUVEMENT,  en  menuîferie  , 
outil  avec  lequel  ces  ouvriers  font 
les  moulures  fur  leurs  ouvrages  ; ils 
s’en  fervent  de  la  même  maniéré 
que  des  bouvets.  Voyez  Bouvet. 

BOüVERIE,  économie  ruflique, 
lieu  où  l’on  héberge  les  bœufs  : on 
l’appelle  communément  étable  à 
bœuf.  On  donne  aufii  dans  les  villes 
le  nom  de  bouverie  à l’endroit  où 
les  marchands  bouchers  mettent  les 
bœufs  en  attendant  qu’ils  les  tuent. 

Les  bouveries  doivent  être  cou- 
vertes de  fablon , ou  de  terre  gralTe 
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«n  pente^pour  qu’il  y refie  peu  d’hu- 
midité ; elles  doivent  être  bien  clo- 
ies&  chaudes  rhyvcr, ouvertes  l’été, 
afin  que  les  bœuls  aient  de  la  fraî- 
cheur & du  bon  air  ; on  en  place 
les  ouvertures  du  cbtédu  midi , afin 
qu’elles  foient  moins  fnjettes  à l’hu- 
iniditc  & aux  vents  froids. 

BOUVET  , outil  de  menuifier  , 
forte  de  rabot  qui  fert  à les  artifans 
à faire  les  rainures  Sc  les  languet- 
tes, Ils  appellent  bouvet  mâle  celui 
qui  fait  les  rainures  , & bouvet  fe- 
melle , celui  qui  forme  les  languet- 
tes. Us  en  ont  encore  d’autres  pour 
dégorger  les  moulures  , pour  faire 
les  embrevemens  des  cadres , pour 
former  les  noix  des  battans  des  croi- 
fées  , pour  rainer  le  bois  des  pan- 
neaux, & les  planches  à plancher  : 
ils  les  nomment  bouvets  à dégorger, 
bouvets  à embrevure  , bouvets  à noix , 
bouvets  à panneaux  , bouvets  à plan- 
chers. 

BOUVIER  , économie  riijlique  ; 
c’efl  celui  qui  ell  chargé  de  nourrir 
& de  conduire  les  bœufs.  Les  qua- 
lités d’un  bon  bouvier,  font  d’être 
vigilant , robufte  , doux  , patient  , 
d’avoir  la  voix  forte  : il  doit  avoir 
foin  de  donner  à ces  animaux  bonne 
nourriture  & bonne  litiere , de  les 
froter  foirSc  matin,  avec  des  bou- 
chons de  paille  , fur-tout  lorfqu’ils 
font  en  fueur , de  leur  laver  fouvent 
la  queue  avec  de  l’eau  tiede  , de  ne 
les  point  mener  au  labour,  quand  il 
fait  trop  chaud , trop  froid , ou  trop 
humide , de  ne  leur  donner  à boire 
& à manger,  à la  fuite  d’un  travail 
pénible, qu’après  qu’ils  feront  délaf- 
fés.  11  y a une  infinité  d’autres  at- 
tentions qu’un  bouvier  doit  avoir , 
8c  qui  confiftent  à conferver  en  for- 
ce , en  chair , 8c  en  lànté  , les  bœufs 
qui  lui  font  confiés. 

. BOUVREUIL,x)u  PIVOINE,  oi- 
ieaa  qui  a le  bec  noir , 8c  de  la  forme 
à-peu-près  de  celui  d’un  perroquet: 
Ùl  langue  eil  comme  fendue , Sc  cou- 
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pee  par  le  bout  : l’iris  de  fes  yeux 
ell  de  couleur  de  noifette  ; fes  on- 
gles font  noirs , Sc  fes  pattes  de  cou- 
leur brune  , mêlée  de  noir  : chaque 
aile  ell  compofée  de  dix-huit  gran- 
des plumes,  & la  queue  de  douze , 
qui  font  d’une  couleur  noire  lui- 
fante.  11  y a dans  le  mâle  une  belle 
couleur  rouge  qui  s’étend  depuis  le 
defibus  du  bec,  jufque  fur  toute  la 
poitrine  ; 8c  c’ell  par  cette  couleur 
qu’on  le  dillingue  de  la  femelle  qui 
a le  ventre  gris. 

Le  bouvreuil  aime  beaucoup  les 
pi  entiers  boutons  qui  précèdent  les 
feuilles  Sclïs  fleurs  des  arbres  frui- 
tiers; fon  chant  ell  agréable  , & on 
lui  apprendjfans  beaucoup  de  peine, 
à parler  St  à imiter  le  fon  de  la 
flûte.  Pour  y réulltr  , il  faut  déni- 
cher les  petits, huit  jours  après  qu’ils 
font  éclos  , 8c  les  abequer  foigneu- 
femeiit  avec  une  pâte  faite  avec  du 
chénevi  écrafé  , de  la  mie  de  pain  , 
du  perfil  haché  bien  menu  , & un 
peu  d’eau  , pour  lier  le  tout  enfem- 
ble  ; lorfqu’ils  font  accoutumés  à 
manger  fculs , on  leur  donne  le  ché- 
nevi en  fon  entier. 

BOYAU , manege  Sf  maréchalle- 
rie  ; terme  dont  on  fe  fert  pour  3é- 
figner  le  flanc  du  cheval.  On  dit 
qu’un  cheval  ell  étroit  de  boyau  , 
lorfqu’il  n’a  point  de  corps  , qu’il  a 
les  côtes  courtes  ou  relîèrrécs  , 8c 
le  flanc  retroulTé  ; c’ell  ce  qu’on  ap- 
pelle uu  cheval  eflrac  ; un  cheval 
étroit  de  boyau  ue  vaut  rien  pour 
le  carrofie  ; mais  un  chafTeur  le  pré- 
féré à un  autre  qui  aura  plus  de 
flanc  , pourvu  qu’il  foit  de  grande 
haleine  , de  beaucoup  de  reflbur- 
ce  , léger  8c  grand  mangeur. 

BOYAUDIER,  artifan  qui  pré- 
pare 8c  fait  les  cordes  à boyau.  Les 
boyaudiers  forment  àParis  unecom- 
munauté  compofée  feulement  de 
huit  maîtres.  Ils  travaillent  dans  le 
même  endroit , 8c  ont  chacun  leur 
attelier  au  fauxbourg  faint  Mar- 
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tin.  On  leur  apporte  dans  des  hottes 
les  boyaux  de  mouton  ou  d’agneau, 
fans  Être  lavés  & pleins  d’ordures. 
Voyez  Boyau. 

LOYAUX,  inteJUns.  Ces  deux  ter- 
mes fignifient  la  même  choie.  C’ell 
un  canal  membraneux  qui  fe  pro- 
longe depuis  l’eftomac  jul'qu’à  l’a- 
nus ; il  eil  fitué  dans  la  cavité  du 
bas-ventre  où  il  forme  différentes 
circonvolutions. 

Ily  a des  animaux  dont  les  boyaux 
font  utiles  dans  le  commerce,  après 
avoir  été  préparés.  Ceux  de  mou- 
ton ou  d’agneau  fervent  à faire  des 
cordes  qu’on  appelle  cordes  ù boyau. 
Les  différentes  préparations  qu’on 
leur  donne  , conliftent  à les  bien 
laver,  à les  dégraiffer , à les  blan- 
chir & à les  filer.  Il  fe  fabrique 
une  grande  quantité  de  cordes  à 
boyau  à Touloufe  , à I.yon  , à Mar- 
feille  & à Paris  : elles  fervent  aux 
inflriimens  de  mufique  , h faire  des 
raquettes  , Sc  à d’autres  ufages. 

BRABANÇONS  , terme  Je  fieu- 
rifles  ; ç’eft  une  tulipe  qui  eft  blanc 
de  lait,  pourpre,  & mélangée  d'un 
peu  de  rouge.  Voyez  Tulipe. 

BRAC , ou  BRAQUE , cfpece  de 
cl'.ien  de  chaffe  , ras  de  poil , bien 
coupé  , léger  , bon  quêteur  & alfez 
fin  de  nez. Les  braques  chalfentbien 
dans  les  plaines  Sc  dans  les  broffail- 
les  : il  n’y  en  a point  qui  rélillent 
mieux  à la  chaleur , Sc  qui  foient 
moins  fenfibles  aux  épines. 

BRACELET,  ornement  fort  an- 
cien , que  les  (îrecs  & les  Romains 
portoient  au  bras  , fk  qui  n’ell  plus, 
parmi  nous , qu’à  l’ufage  des  fem- 
nies.  Cet  ornement  eft  quelquefois 
très-précieux  par  les  perles  8c  les 
diainans  dont  il  eft  enrichi.  On  en 
fait  des  rubans  , de  cheveux  , de 
crins  , &c. 

BRACELET  , che^  les  doreurs , 
fe  dit  d’un  cuir  fimple , ou  rem- 
bourré de  plulieurs  peaux  miles  les 
tuies  fur  les  autres , dont  cec  ou- 
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vriers  fe  couvrent  le  bras  gauche^ 
au  - deffus  du  poignet  , lorfqu’ilS 
pouflent  leurs  ouvrages  avec  le  bru- 
niffoir.  Voyez  Bnmifioir. 

BRACONNER, c’eft  chafier  fans 
droit  & fans  permiflion  fur  les  ter- 
res d’autrui.  Voyez  Braconnier. 

BRACONNIER.  On  donne  ce 
nom  à un  homme  qui  chaffè  furti- 
vement fur  des  terres  où  la  chalîê 
eft  défendue.  Il  y a des  peines  très- 
féveres. , décernées  par  une  ordon- 
nance du  roi , de  1669  , contre  les 
braconniers  Sc  tous  les  tendeurs  de 
lacs , tirades,  tonnelles,  traîneaux, 
bricolles  de  corde  Sc  de  fil  d’archal, 
8cc.  Ils  font  condamnés  au  fouet 
pour  la  première  fois  S;  en  trente 
livres  d’amende  , Sc  pour  la  fécondé 
fulfigés,  flétris  , Sc  bannis  pour  cinq 
ans  de  l’endroit  où  ils  ont  commis 
le  délit. 

BR  AI,  ou  BR  A Y ; c’eft  un  mé- 
lange de  gomme  , de  réfine,  de  poix 
Sc  d’autres  matières  gluantes  dont 
on  fe  fert  pour  calfater  les  jointu- 
res des  bâtimens  de  mer.  Il  y a une 
autre  efpccc  de  bray  fait  de  poix  li- 
quide Sc  d’huile  de  poifibn. 

BRAI  , fe  dit  aufli  de  l’efcour- 
geon  Sc  de  l’orge  broyé  pour  faite 
de  la  biere  : il  y a des  moulins  par- 
ticuliers pour  le  brai  , parce  qu’il 
gâte  les  moulins  à bled.  Les  fei- 
gneurs  ne  peuvent  contraindre  de 
le  porter  à leurs  moulins,  qu’autant 
qu’ils  en  ont  pour  cette  mouture. 

BRAIE  , c/'.ej'  les  ciriers  , fe  dit 
d’un  infiniment  fur  lequel  on  éca- 
che  la  cire.  Voyez  Ecachcr.  C’elt 
un  banc  garni  d’un  anneau  dans  le- 
quel eft  retenue  Sc  joue  une  plan- 
che de  bouis  , fur  laquelle  on  pé- 
trit la  cire.  C’eft  à cette  planche 
qu’on  donne  proprement  le  nom 
de  Braie. 

BRAIE , terme  d'imprimeur , qui 
lignifie  un  morceau  de  peau  prépa- 
rée , qu’on  colle  au  grand  tympan  , 
quand  11  eft  ufé. 
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Braie,  manne.  On  appelle  ainfi 
des  morceaux  de  toile  , ou  du  cuir 
goudronné,  dont  on  entoure  le  pied 
du  mât,  & l’ouverture  par  oii  paflê 
\a  barre  du  gouvernail  , pour  em- 
pêcher que  la  pluie  ou  des  coups 
de  vagues  ne  tombent  à fond  de 
cale  , & ne  rempliilent  la  fainte 
barbe. 

BRAIE  , fe  dit  aulîi  des  linges 
dont  on  enveloppe  les  petits  enfans 
encore  au  berceau,  pour  les  chan- 
ger plus  aifément.  Une  nourrice  qui 
n’eft  pointattentive  à tenirles braies 
de  fon  enfant  bien  nettes,  manque 
eflentiellementauxfoinsqu’elle  doit 
«n  avoir. 

BRAIE  , économie  rujlique,  V. 
Broyé. 

BRAIEMENT  , braire  , termes 
dont  on  fe  fert  pour  exprimer  le  cri 
des  ânes. 

BRAILLER,  chaÿe  r fe  dit  d’un 
chien  qui  crie  fans  voix. 

BRAILLEUR  , manege.  On  dit 
qu’un  cheval  eftbrailleur,  quand  il 
henni  trop  fouvent.  C’efI  un  défaut, 
fur-rout  à la  guerre. 

BRAISE.  Les  boulangers  & les 
pâtilliers  donnent  ce  nom  au  char- 
bon éteint  & privé  de  toute  humi- 
dité. La  braife  ne  donne  point  de 
vapeur,  qui  porte  à la  tête,  comme 
k -charbon  noir.  Elle  fe  vend  au 
boilfeau. 

BRAMER,  cha(je  ; on  fe  fert  de 
ce  terme,  pour  déligner  le  cri  du 
cerf.  Il  n’a  point  d’autre  fignifica- 
tion. 

BRANCARD  : c’eft  une  longue 
pièce  de  bois  de  charronage , min- 
ce , pliante  8c  étroite  , qui  fait 
partie  du  train  d’un  carrolTe  , dans 
les  atteliers  , on  fe  fert  de  bran- 
cards , qui  ont  quatre  hoches , ou 
mentonets  y aux  quatre  coins  de 
l’alfemblage  d’en  bas  , où  l’on  atta- 
, che  les  bouts  des  deux  cordages  , 
qui  fervent  à les  tirer.  Une  forte 
eilê  de  fer  , qui  ralTcmble  ces  deux 
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cordages  par  le  milieu,  fert  aufli  à 
les  attacher  au  cable  de  l’engin. 

BKANCE,  économie  nijhque , ef. 
pece  de  bled  blanc,  fort  commun  en 
Dauphiné  bc  en  Flandre  j il  ne 
diffère  point  de  l’efpece  de  froment 
connu  chez  les  Romains  fous  le  nom 
de  fandelsum. 

BRANCHAGE , terme  qui  com- 
prend , en  général , tout  le  bois  que 
les  arbres  poufll-nt  en  rameaux  , 8c 
qui  fert  à faire  des  fagots. 

BRANCHE  , jardinage  , jeune 
bois  qu’un  arbre  pouffe  en  rameaux 
au-delà  de  fon  tronc.  Les  branches 
ne  font , à proprement  parler  , que 
les  bourgeons  des  arbres  dévelopés: 
elles  fontcompofées  desmêmespar- 
ties  que  les  tiges.  On  peut  les  re- 
garde!* comme  les  bras  du  corps  de 
l’arbre,  8c  ce  font  elles  qui  lui  don-i 
nent  fa  figure. 

On  diftinguc  dans  les  arbres  fait- 
tiers  cinq  fortes  de  branches  prin- 
cipales , qu’il  eft  important  Sc  in- 
difpenfable  à un  jardinier  de  con- 
noître  , puifque  c’eft  fur  cette  con- 
noiflance  qu’eft  fondé  tout  l’art  do 
la  taille.  Voyez  Taille.  Ces  bran- 
ches font  les  branches  à bois  , les 
branches  à fruit  , les  branches  de 
faux  bois  , les  chiffonnes  , 8c  les 
gourmandes. 

Les  branches  à bois  font  celles 
qui , étant  les  plus  grolfes  8c  plei- 
nes de  boutons  plats, doiventfe  con- 
ferveren  partie,  parce  qii’elU* fer- 
vent à donner  à l’arbre  fruitier  f» 
forme  8c  fa  rondeur. 

Les  branches  à fruit  font  l’ojet" 
principal  des  foins  d’un  jardinier  j 
elles  font  plus  menues  que  les  bran- 
ches d bois  , mais  bien  nourries  y 
garnies  de  boutons  doubles  , gros 
8c  placés  fort  près  les  uns  des  au- 
tres ’,  ce  font  celles  qui  donnent  les 
fruits , 8c  qu’il  eft  effentiel  de  con- 
fie rver. 

Les  branches  de  faux  bois  font 
celles  qui  çroifleut  hors  des  bran- 
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ches  taillées  de  l’année  précédente , 
ou  qui  viennent  dans  les  endroits 
où  l'on  ne  les  attendoit  pas  : elles 
font  groflês  où  elles  devroient  être 
menues  -,  elles  ont  des  yeux  plats  , 
éloignés  les  uns  des  autres  St  qui  ne 
donnent  aucune  marque  de  fécon- 
dité. 

Les  branches  chiffonnes  font  cour- 
tes , fort  menues  ; elles  ne  peuvent 
donner  ni  bois  ni  fruit. 

Les  branches  gourmandes  font 
celles  qui  fortent  des  grolTes  bran- 
ches ou  du  tronc  : elles  forment 
des  jets  gros  , droits  & longs  : la 
peau  eneft  très-unie  & très-nette  j 
Sc  elles  lé  nourriflênt  aux  dépens 
de  la  meilleure  partie  de  la  fève 
de  l’arbre. 

S’il  eftelTentielde  diflinguer  dans 
un  arbre  fruitier  toutes  ces  efpe- 
ces  de  branches  , il  ne  l’ert  pas 
moins  de  fçavoir  mettre  une  diffé- 
rence entre  les  branches  à fruits  , 
parce  qu’il  y en  a de  bonnes  & de 
mauvaifes.  Nous  entrerons  dans  un 
plus  grand  détail  à l’article  Taille. 

Le  mot  branche  a été  tranfporté 
par  métaphore  , de  l’arbre  où  il  eft 
pris  au  propre  , aux  pièces  d’une 
mfinité  de  machines  dans  Icfquelles 
ces  pièces  font  comme  des  parties 
analogues  à la  branche  dans  l’arbre. 

BRANCHE  , dans  hs  manffac- 
tures  d'étoffe  , de  laine^ , de  Joie  , 
de  ga:;e  ; c’eft  une  des  parties  de 
la  chaîne.  Voyez Chiirne.  La  chaîne 
eff  dillribuée  en  portées  , la  portée 
en  branches  & la  branche  en  fils  , 
dont  la  quantité  varie  félon  la  qua- 
lité de  l’étoffe. 

BRANCHE  , en  terme  de  four- 
bffeur  ; c’eft  cette  partie  d’une 
garde  d’épée  qui  eft  faite  en  demi- 
cercle  , îk  dont  les  deux  extrémités 
pafl'ent  l’une  dans  l’oeil , au-deffbus 
de  la  poignée  , St  l’autre  dans  le 
pommeau  au-delTus.  Voyez  Poignée, 
Pommeau. 

BRANCHE  , chei  les  charrons. 
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Ils  appéllent  branches  d’un  carrolîé 
deux  pièces  de  bois  qui  font  au  der- 
rière du  train  , vis-à-vis  les  mon- 
tans , & qui  en  foutiennent  les  arcs- 
boutans.  ^ 

Les  na’tiers  St  les  rubaniers  fb 
fervent  aufii  du  mot  branche  pour 
deligner  certaines  parties  de  leurs 
ouvrages.  C’eft  ainfi  que  les  pre- 
miers appellent  les  portions  dont 
un  cordon  de  nattes  eft  formé.  V. 
Natte.  Chaque  cordon  eft  compofé 
de  trois  branches  qui  ont  plus  ou 
fiioins  de  brins  , félon  répaiffeiir  St 
la  force  qu’on  veut  donner  à la 
natte. 

Les  rubaniers  n’emploient  le  mot 
branche , que  dans  l’ouvrage  des  ve- 
lours : ils  entendent  par-là  chaque 
portion  de  chaîne  de  différentes  ccu- 
leurs  , ou  d’une  feule  , contenue  fut 
chacun  des  petits  roquetins  qui  com- 
pofent  ces  branches.  Y oyez  Roque- 
tins. 

BRANCHE , ou  verge  de  balance; 
longue  pièce  de  fer  • de  bois,  ou  de 
cuivre  , qui  tient  lieu  de  fléau  dans 
la  romaine  , 8c  fur  laquelle  font 
marqués  les  points  qui  délignent  la 
pefanteur  des  corps. 

BRANCHE  de  Jlambeau  , chez 
les  potiers  d’étain  , déligne  toute  la 
partie  du  flambeau  qui  s’élève  au- 
deffus  du  pied  , jufqu’à  l’endroit  , 
où  l’on  met  la  chandelle. 

BRANCHE  de  cyprès  , efpece  de 
droit  de  balife  de  quatre  fols  lix  de- 
niers-, que  chaque  vailTeau  venant 
de  Bordeaux,  Libourne  8c  Bourg  eft 
obligé  de  payer  au  bureau  des  fer- 
mes établi  à Blaye.  Voyez  Balife. 

BRANCHES  de  la  brid^  , ma- 
nège ; ce  font  deux  pièces  de  fer 
courbées  , atachées  d’un  côté  à la 
têtiere,8c  de  l’autre  aux  rênes  pour 
affujettir  la  tête  du  cheval.  Voyez 
Tétiere  , Rêne.  Les  branches  de  la 
bride  portent  l’embouchure  , les 
chaînettes  8t  la  gourmette.  Voyez 
ces  mots. 

On 
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On  dit , branches  hatiiis  , tn 
parlant  de  celles  qui  ramènent. 
V'oyez  Ramener.  Ces  branches  font 
courbées  & avancent  plus  ou  moins 
en  devant  -,  celles  qui  avancent  le 
plus,  font  les  plus  rudes. 

BRANCHES  de  mors  ; les  bran- 
ches à la  connétable  , font , de  toutes 
les  branches  de  mors , les  meilleu- 
res : elles  furent  inventées  par  le 
connétable  de  Montmorency;  il  y 
a encore  plulieurs  autres  efpeces  de 
branches  dont  voici  les  noms , bran- 
che droite  à piftolet  ou  buade  : 
V.  Buade;  branche  à la  gigotte  , 
branche  à genou  , branche  fran- 
çoife , 8cc.  de  quelque  côté  que  les 
branches  du  mors  aillent , la  bouche 
du  cheval  va  toujours  au  contraire  ; 
vous  tirez  la  bride  , ce  mouvement 
tire  les  branches  en-haut , 8c  la  bou- 
che va  en-bas.  L’aûion  de  la  branche 
delabride  relTcmblcàcelle  du  levier. 
U y a dans  les  branches , dont  nous 
venons  de  parler,  «ne  partie  qu’on 
appelle  le  coude  de  la  branche  : ce 
coude  prend  un  tour  plus  ou  moins 
grand  , félon  que  l’on  veut  fortifier 
ou  aflToiblir  la  branche. 

BRANCHIER  ,yùufonnerie.  On 
appelle  ainfi  un  jeune  oifeau  de 
proie  , qui  commence  à fortir  du 
nid  , Sc  qui  n’ayant  point  encore 
de  force  , cil  obligé  de  fe  repofer 
de  branche  en  branche. 

BRANCHU,  fedit,  en  général, 
des  arbres  8c  des  plantes  qui  ont 
des  branches.  Ce  terme  eft  fouvent 
employé  par  les  botanifies  dans  les 
defcriptions  qu’ils  en  donnent. 

BRANDES  , fe  dit  de  quelques 
petits  arbufies , comme  bruyères  , 
gênets  , 8cc.  qui  croifl'ent  dans  les 
terres  inutiles.  V.  Bruyere  , Gênet. 
Brande  fe  dit  aufli  d’une  campagne 
pleine  de  ces  arbufies. 

BRANDES , fe  dit , en  vénerie  , 
des  bruyères  où  les  cerfs  vont  vian- 
dpr.  V.  Cerf,  Viander. 

BRANDES , fe  prend  encore  dans 
Tome  /. 
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ce  fens  ; une  forêt  couronnée  de 
brandes , c’eft-à-dire  , couverte  de 
branches  d’arbres. 

BRANDERIES  : on  nomme  ainfi , 
à Amfterdam  , les  lieux  où  l’on  fait 
les  eaux-de-vie  de  grain. 

BRANDEVIN  ! c’eft  le  nom  que 
le  peuple  donne  à l’eau-de-vie  dans 
les  armées  ; on  appelle  brandevi- 
nier  , ou  brandeviniere  , celui  , ou 
celle  qui  crie  Sc  qui  vend  du  bran- 
devin  aux  foldats. 

BRANDIR , terme  ufité  par  les 
charpentiers  pour  exprimer  la  liai- 
fon  de  deux  pièces  de  bois  qui  ne 
font  maintenues  que  par  une  che- 
ville qui  les  traverfe. 

BRANDONS,  économie  rujlique^ 
fe  dit  de  quelques  épines , branches 
d’arbre,  ou  bouchons  de  paille  qu’on 
met  dans  un  champ  pour  avertir  que 
le  propriétaire  s’en  eft  réfervé 
le  chaume.  V.  Chaume.  Dans  les 
provinces  où  les  brandons  ont  lieu  , 
ils  doivent  être  placés  dès  le  1 5 Sep- 
tembre  ; fans  cette  précaution  , le 
chaume  feroit  cenfé  abandonné  , 8^ 
appartiendroit  au  premier  venu. 

BRANLE  , BRANLER, en  fau- 
connerie  , fe  dit  du  vol  de  l’oifeau  ^ 
lorique  s’élevant  feulement  au  pre- 
mier degré  fur  la  tête  du  faucon- 
nier , il  tourne  Sc  remue  fes  ailes  en 
branlant  8t  rodant  de  belle  aétion. 

BRANLOIRE:  les  ouvriers  de 
forge  donnent  ce  nom  à la  chaîne  qui 
fait  mouvoir  leurs  foufflets  ; cette 
chaîne  tient  , d’un  bout , au  levier 
du  foufllet,  Sc  de  l’autre,  porte  urt 
manche  qu’ils  prennent  à la  main 
pour  mettre  en  aÛion  le  levier. 

BRANLOIRE  , /à«conner('e;  on 
dit  qu’un  héron  eft  à la  branloire  , 
lorfqu’il  eft  haut  , Sc  qu’il  tourne 
en  branlant. 

BRAS,  fe  dit  proprement  de  la 
partie  du  corps  humain  fituée  entre 
l’épaule  St  le  coude.  11  fe  prend  au 
figuré  pour  un  inftrumeiu , ou  pouf 
la  partie  d’une  machine  qui , par  fa 
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longueur  & par  fa  fonÔion  , a des 
rapports  avec  la  forme  St  les  ufages 
du  bras  dans  le  corps  humain , quoi- 
que ces  rapports  foient  quelquefois 
Lien  éloignés.  C’eft  en  ce  fens  que 
les  charpentiers  Sc  les  menuifiers  ap- 
pellent bras  de  feie  les  deux  pièces 
de  bois  par.tlleles  auxquelles  la 
feuille  de  la  feie  eft  attachée. 

BRAS  , terme  de  tourneur.  Ce  font 
deux  pièces  de  bois  qui  traverfent 
les  pou])ée5  du  tour  ; ces  deux  pièces 
s’avancent  & reculent  à la  volonté 
de  l’ouvrier  , 5t  fervent  à foutenir 
la  barre  fur  laquelle  il  appuie  fes 
iiirtnimens,  lorfqu'il  travaille. 

BRAS  , monege  ; c’ell , dans  le 
cheval  , la  partie  de  la  jambe,  de 
devant  qui  commence  au  bas  de 
répaiile  , 8c  fe  termine  au  genou. 
Le  bras  du  cheval  pour  être  bien 
conformé , doit  être  large,  long, 
& médiocrement  charnu.  C’eft  cette 
partie  qui  eft  expofée  aux  écarts 
Sc  aux  entr’ouvertures.  Voyez  ces 
mots.  On  dit  qu’un  cheval  plie  bien 

bras  , pour  dire  qu’il  plie  bien 
la  jambe , quoique  le  bras  ne  plie 
point. 

BRAS  , jardinage  , fe  dit  des 
branches  des  melons, des  concom- 
bres , des  citrouilles  ; un  habile  jar- 
dinier diftingue  les  bons  bras  d’avec 
les  mauvais,  qu’il  faut  toujours  fup- 
primer  ; les  bons  melons  ne  vien- 
nent que  fur  les  bons  bras.  V.  Me- 
lon , Concombre , Citrouille. 

BRAS  de  fauteuil  chei  les  tapif- 
fiers  ; c)  font  les  bâtons  qui  font 
aux  côtés  ; fur  lefquels  on  appuie 
fes  bras,  ou  bien  encore l’étofl»  ou 
la  tapifferie  qui  les  couvre. 

On  dit  aufli  les  bras  d’une  ba- 
lance, pour  défigner  les,deux  côtés 
du  levier  , aufquelles  on  fufpend 
les  poids. 

BRAS  de  chevre  , s'entend  de  deux 
pièces  de  bois  qui  portent  le  treuil 
fwir  lequel  le  cable  s’enveloppe, quand 
on  monte  un  fardeau.  V.  Chevre, 
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BRAS  de  jlambeaux  chej  1er 
marchands  Ciriers  ils  apppellent 
ainli  le.s  longs  cordons  de  meche 
qu’ils  enduilent  de  cire  pour  for- 
mer leurs  fhinibeaux.  Le  mot  bras 
fe  dit  aufli  des  chandeliers  qu’on 
applique  contre  les  murailles , 8c 
qui  ont  la  figure  d’un  bras. 

BRAS  de  mer  ou  de  riviere;  c’eft 
une  partie  de  mer  , ou  de  rivière  , 
qui  forme  un  petit  canal  entre  deux 
terres.  L’Italie  eft  féparée  de  la 
Sicile  par  un  bras  de  mer. 

BRAS  de  bar  & de  civiere.  Les 
maçons  donnent  ce  nom  aux  extré- 
mités des  deux  principales  pièces 
de  ces  engins  que  les  porteurs  tien- 
nent à leurs  mains  quand  ils  s’en 
fervent.  V.  Bar , Civiere. 

BRASER,  ou  BRAZER  , che^ 
les  ouvriers  en  fer  ; c’eft  unir  deux 
pièces  de  fer  avec  du  cuivre.  C’eft 
une  efpece  de  foudure  dont  on  fe 
fertdanslecas  fur-tout  où  la  crainte 
de  gâter  les  formes  d’une  pièce  rom- 
pue ne  permet  pas  de  la  fonder. 
Voyez  Souder.  Elle  différé  de  la 
maniéré  ordinaire  dont  les  maré- 
chaux fondent  le  fer,  en  appliquant 
lesdeuxbouts  enfemble  bien  chauf- 
fés 8(  bien  battus. 

Pour  brafer  les  grandes  pièces  , 
on  les  lie  avec  de  petits  fils  de  fer  ; 
on  les  entoure  de  bandes  de  laiton 
fort  mince  , qu’on  recouvre  de  linge  , 
St  d’une  pâte  faite  avec  un  mélange 
de  terre  franche , de  fable  ,d’écaille, 
de  fer  St  de  bourre.  On  les  mouille, 
on  les  met  enfuite  au  feu;  St  on  les 
chauffe  , jufqu’à  ce  que  la  fufion  du 
laiton  foit  parfaite  , & qu’il  coule 
également  par  tous  les  endroits  né- 
ceffaires  ; on  connoît  que  le  laiton 
eft  bien  fondu  , lorfqu’on  apperçoit 
une  flamme  bleue  , violette. 

On  braze  les  petites  pièces,  fans 
les  couvrir  de  terre  ; on  prend  du 
laiton  qu’on  met  fur  la  pièce  , on 
la  mouille  , St  on  la  faupoudre  de 
borax  en  poudre  : le  feu  auquel  on 
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rexpofe,ne  doit  pas  être  trop  grand  .conduire  dans  les  filets.  V.  Bouille. 
en  commençant  : fans  cette  précau-  BRASSERIE , attelier  qui  con- 
tion  , l’eau  prendroit  tout-à-coup  tient  les  cuves  , chaudières , mou- 
un  degré  de  chaleur  trop  confidé-  lins  , fours  , & généralement  tout 
rable  , 8c  jetteroit  le  laiton  8c  le  ce  qui  eft  nécelTaire  pour  faire  la 
borax  hors  de  fa  place.  biere.  Voyez  Biere.  Ces  atteliers 

BRASIER, fe  dit  d’une  quantité  font  des  bâtimens  très-confidéra- 
de  charbon  bien  allumé  : il  fc  dit  blés. Les  braJJ'eries  fontfort  ancien- 
aiilli  d’un  vailTeau  large  8c  plat  dans  nés  à'Paris , Sc  le  corps  des  braflêurs 
lequel  on  met  de  la  braife  pour  avoit  déjà  des  ftatuts  fous  le  régné 
échaiiffer  une  chambre.  V.  Braife,  de  faint  Louis. 

BRASSE  , mefure  qui  comprend  BRASSEUR  , ouvrier  qui  a le 
toute  rétendue  des  deux  bras  , 8c  droit  de  fr, briquer  8c  de  vendre  de 
qu’on  évalue  ordinairement  à cinq  la  biere  ; on  appelloit  autrefois  les 
pieds.  A Venife  , la  braife  contient  brafj'eurs  cervoijîers.  Chaque  braf- 
un  pied  onze  pouces  trois  lignes,  -feur  paye  un  droit  au  roi  ; 8c  il  eft 
En  Piémont,  elle  contient  un  pied  obligé  , à chaque  braflin,  d’avertir 
neuf  pouces , comme  à Luques.  A le  commis  deltiné  à le  percevoir  , 
Bergame  , elle  eft  d’un  pied  fept  du  jour  8c  de  l’heure  qu’il  met  le 
pouces  lix  lignes.  Une  braife  de  ve-  feu  fous  les  chaudières  , fous 
lours  veut  dire  la  quantité  de  ve-  peine  d’amende  8c  de  confifcatio% 
lours  mefuré.  Un  pain  de  brallê  Voyez  Braffin.  ’■ 

pefe  à }0  liv.  8c  les  boulangers  BRASSlCOURT,nwne^e,  fe  dit 
en  font  rarement.  On  dit  aulfi  cent  d’un  cheval  qui  a , dès  fa  nailfance , 
bralfes  d’eau,  c’eft-à-dire  , cinq  8c  par  un  vice  de  conformation  na- 
cent  pieds  de  profondeur.  turel  , les  jambes  courbées  en  arc, 

BRASSER  , lignifie  proprement  au  lieu  qu’on  dit  qu’Un  cheval  eft 
remuer  quelque  chofe  de  liquide  , à arquée  lorfque  les  jambes  du  che- 
force  de  bras.  Ce  terme  eft  employé  val  ont  pris  la  forme  d’un  afc  après 
dans  le  trav.-ril  de  la  biere , pour  ex-  un  travail  exceffif.  Le  défaut  du 
primer  la  manoeuvre  des  bralfeurs,  cheval  brallicourt , quoique  moins 
En  Normandie  , il  fignifie  , expri-  elfentiel  que  celui  du  cheval  arqué, 
mer  le  lue  des  pommes  8c  des  poi-  ne  doit  pas  être  cependant  regardé 
res  , pour  faire  le  cidre  8c  le  poiré,  comme  quelque  chofe  d’indifférent. 
Voyez  Cidre,  Poiré.  C’eft  des  braf-  Voyez  Arqué.  ' 

ferles , que  le  mot  brajjer  a palfé  BRASSIERES  , efpece  de  véte- 
dans  plufieurs  autres  arts.  V.  Braf-  ment  de  femme  fort  en  iifage  dans 
ferie.  quelques  provinces  ; il  fert  à cou- 

BRASSER , terme  de  monnaie  , vrir  les  bras  8c  le  haut  du  corps  : 
iTiarque  l’aûion de  remuerun métal,  il  ne  defeend  que  jufqu’à  la  taille, 
lorfqu’il  eft  en  parfaite  fullon.  BR ASSlN.  On  donne  ce  nom 

BRASSER,  che^  les  tanneurs  ; dans  les  bralferies  à toute  la  biere 
c’eft  agiter  8c  retourner  pendant  un  qu’on  retire  d’une  certaine  quantité 
certain  tems  les  cuirs  qu’on  a mis  de  grains,  qu’on  travaille  à chaque 
dans  une  cuve  remplie  de  tan  8c  fois  dans  la  cuve  matière.  Ainfi  le 
d’eau  - chaude  pour  les  rougir,  braflin  eft  plus  ou  moins  conlidéra- 
Voyez  Tan.  ble , à raifon  de  la  grande  cuve. 

BRASSER  , terme  de  pécheur  ; BRAULS , toile  des  Indes , rayée 
c’eft  troubler  l’eau  avec  la  bouille  de  bleu  8c  de  blanc.  C’eft  un  tur- 
pour  faire  fortir  le  poiffon  8c  le  ban  en  ufage  en  Afrique. 

RiJ- 
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BRAYER  , en  fauconnerie  , fe 
dit  du  cul  d’ua  oileau  de  proie. 
Un  faucon  pafle  pour  bon , lorl'qu’il 
a le  brayernex  , émaillé  à l’entour, 
de  taches  noires  St  roufTes  , & qu’il 
lui  tombe  bien  bas  le  long  de  la 
queue. 

BRAYON,  terme  de  chaJJ'e  , qui 
fe  dit  de  ce  qu’il  fert  à prendre  les 
bêtes  puantes  qui  ruinent  les  garen- 
nes. V.  Garenne. 

BREANT , oifeau  fort  commun 
8t  dont  le  chant  eil  agréable  : il  a 
le  bec  court  & affez  gros  ; fon  plu- 
mage eR  d’un  verd  brun , avec  quel- 
ques marques  jaunes , placées  à l’ex- 
trêmité  des  grandes  plumes  de  ai- 
les : les  bréants  ne  font  point  toiis 
également  bons  pour  chanter  ; il 
Yaut  choifir  les  plus  jaunes  & les 
^lus  dorés.  Lorfqu’ils  font  jeunes  , 
on  les  nourrit  avec  une  pâte  de 
chenevi  pilé  , de  la  mie  de  pain , un 
peu  d’eau  ; on  leur  donne  le  che- 
nevi  entier  , quand  ils  mangknt 
fêuls  : il  faut  aulli  leur  donner  de 
tems  en  tems  , pour  les  purger,  de 
la  laitue  , du  mouron  , ou  de  la 
pcirée  : ils  ne  meurent  ordinaire- 
.mentque  de  vieillelTe. 

BRE AUNE , ou  BRIONF. , toile 
de  lin  blanche  fit  claire  , fabriquée 
en  Normandie  , & fur-tout  au  vil- 
lage de  Brione.  On  s’en  fert  ordi- 
nairement pour  faire  les  rideaux 
de  fenêtre.  Elle  e(l  de  deux  tiers  ou 
de  trois  quarts  & demi  de  large. 
La  pièce  efl  de  i zo  1 24  aunes 
de  Paris. 

BREBIS , animal  quadrupède  , 
femelle  du  bélier.  V.  Bélier.  Parmi 
tous  les  animaux  domeAiques  , il 
n’y  en  a pas  un  feul  qui  apporte  â 
l’homme  un  profit  plus  confidéra- 
ble  que  la  brebis:  fa  chair, fon  lait, 
fa  laine  , fa  fécondité , fa  peau  , fa 
graifie  ; tout , en  un  mot , jufqu’à 
fon  fumier  , devient  un  objet  inré- 
reflant  : il  eft  -vrai  que  ces  avan- 
tages demandent  quelques  foins  8c 
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quelques  peines  de  la  part  de  ceoS 
qui  veulent  en  jouir.  , 

Dans  un  troupeau , toutes  les  bre- 
bis ne  font  pas  également  bonnes  : 
il  y a donc  un  choix  à faire , 8c  c’ell 
de  ce  choix  que  dépend  principale- 
ment le  plus  ou  le  moins  de  profit 
qu’on  en  retire.  Ce  choix  fuppofe 
encore  une  infinité  de  connoiflan- 
ces  indifpenfables  qui  doivent  s’éten- 
dre fur  leur  nature  , leur  âge , leur 
différentes  efpeces , leur  nourriturei 
leur  multiplication  , leur  tonte  , 
leur  engrais  , leur  pacage  8c  leurs 
maladies.  Nous  allons  fuivre  par  or- 
dre tous  ces  objets,  ayant  foin  de 
n’entrer  que  dans  les  détails  qui 
nous  paroîtront  les  plus  efTenticls. 

Il  ell  certain  qu’il  y a des  prin- 
cipes fur  la  maniéré  d’élever  les  bre- 
bis , 8c  que  le  premier  de  tous  pqrtc 
fur  la  connoifiance  de  leur  nature 
8c  de  leurs  qualités  ,de  leurs  vertus 
8(  de  leurs  défauts. 

J.es  brebis  font  douces , timides  « 
d’une  imagination  vive  8c  forte  , 
d’une  patience  finguliere  : elles  ai- 
ment leurs  gardiens  8c  ceux  qui  les 
foignent , au  point  de  les  fuivre  par- 
tout , 8c  d’obéir  promptement  à leur 
voix  : elles  fe  plaifent  à la  lumière 
8c  au  grand  jour , 8c  ne  profperent 
point  dans  les  bergeries  obfcures  : 
les  endroits  8c  pâturages  maréca- 
geux où  elles  ne  peuvent  ni  bondir 
ni  fe  veautrer , leur  font  pernicieux. 
Elles  ne  veulent  point  être  abbreu- 
vées  tous  les  jours , au  contraire 
des  autres  animaux  qui  ne  peuvent 
point  s’en  paflêr  ; elles  aiment  le 
fel , ce  qui  contribue  beaucoup  i 
leur  fanté  : elles  font  toutes  , en  gé- 
néral , d’un  tempérament  plus  ou 
moins  phlegmatique  , fenfibles  au 
grand  chaud  8c  au  grand  froid  , 8c 
fujettes  à un  grand  nombre  de  ma- 
ladies, dont  on  rcl.-s  garantit  que 
par  les  plus  grands  Ibins. 

Parmi  les  lignes  quicarafférifent 
la  bonté  d’une  brebis , il  y en  a trois 
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principaux,  fçavoir,  la  figure  exté- 
rieure , la  vivacité  & la  laine. 

Figure  extérieure.  Une  bonne 
brebis  doit  être  grande  & longue  , 
large  au  dos  , épailTe  , ronde  , St 
forte  de  reins  ; elle  doit  avoir  les 
jambes  bas  jointées,  les  tettines  lon- 
gues , les  yeux  beaux , vifs  St  rou- 
ges , le  ventre  grand  St  large  , la 
tête  , le  cou  , le  dos  St  la  queue 
garnis  de  laine. 

Fivacité.La  brebis  doit  être  vive, 
attentive  , d’une  démarche  libre  St 
alerte.  Celles  qui  relient  long-tems 
iur  une  même  place  du  pâturage  ne 
valent  rien  , St  elles  ne  font  pas  des 
agneaux audi  frais  que  celles  qui,  en 
paiflant , fe  promènent  d’un  endroit 
à l’autre. 

A l’égard  de  la  laine,  elle  doit  être 
loifgue  , foyeufe , déliée  , épailTe  , 
abondante  St  toute  blanche.  La  bre- 
bis noire  n’ell  pas  li  ellimée  que 
la  blanche  ; la  gril'e , St  la  tachetée 
de  différentes  couleurs , l’ell  encore 
moins.  A ces  trois  lignes  on  peut 
encore  ajouter  que  toutes  les  brebis, 
en  générai , ont  la  peau  rougeâtre  , 
comme  li  elle  étoit  enduite  d’une 
couleur  claire-rouge  ; St  on  a ob- 
lcrvé  que  plus  l’efpece  ell  bonne , 
plus  la  peau  des  brebis  ell  rouge. 
Cette  couleur  ell  aufli  une  marque 
de  fanté  ; car  lorlqu’elles  font  ma- 
lades , leur  peau  devient  plus  ou 
moins  blanche  St  pâle  , fuivaiit  la 
force  du  mal. 

Age  de  la  brebis.  Les  brebis  ne 
vivent  pas  ordinairement  au-delà 
de  dût  ans  , avec  quelque  profit. 
Leur  âge  fe  connoît  juiqu’à  $ ans  , 
aux  dents  qu’elles  ont  dans  la  mâ- 
choire inférieure  ; lorfqu’elles  ont 
huit  dents  pointues , comme  celles 
des  chiens  , St  point  de  dents  ma- 
chelieres,  on  peut  les  regarder  com- 
me étant  âgées  d’un  an  ; elles  ont 
environ  deux  ans  , lorfqu’on  ne 
trouve  que  lix  dents  pointues  , St 
deM<  larges  St  grandes  dents  au  mi>- 
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lieu  des  llx  autres.  A ; ans  , elles 
ont  quatre  dents  pointues , St  qua- 
tre larges  ; elles  n’en  ont  que  deux 
pointues  , St  fix  larges , lorlqu’elles 
ont  atteint  quatre  ans  ; enfin  , à 
5 ans , les  brebis  n’ont  plus  de  dents 
pointues  : ces  remarques  fur  l’âge 
des  brebis  s'accordent  avec  l’expé- 
rience ; mais  , comme  je  l’ai  déjà 
dit  , elles  n’ont  lieu  que  jufqu’à 
l’âge  de  5 ans. 

Efpece  de  brebis.  Outre  les  brebis 
ordinaires  que  nous  avons  en  Fran- 
ce , il  y en  a d’efpeces  étrangères 
qui  y réuffiflënt  facilement  St  très- 
bien.  De  ce  nombre  font  les  brebis 
flandrines  , qui  font  venues  des  In- 
des en  Hollande  St  en  Flandre  ; 
elles  agnelent  au  moins  deux  fois 
par  an  ; les  moutons  St  les  béliers 
qui  en  proviennent  font  forts  St  vi- 
’goureux:  leur  laine  eft  très-fine , St 
elles  en  donnent  plus  que  les  brebis 
communes.  11  ne  faut  qu’un  bélier 
Jlandrin  , avec  quelques  brebis  de 
cette  efpece,  pour  former  en  peu  de 
tems,  un  troupeau  dont  le  profit 
fera  très-confidérable. 

Le  pays  BreJ[}an , aux  environs  de 
Mantoue  , fournit  des  brebis  d’un 
tempérament  fi  fort , qu’on  peut  les 
mener  aux  champs  en  tout  tems  : 
elles  ne  craignent  ni  la  pluie , ni  le 
froid , ni  les  frimats  j il  eft  aifé  de 
les  nourrir  , St  elles  donnent  beau- 
coup de  lait.  Leur  laine,  à la  vérité, 
e(l  un  peu  grofilere  ; mais  il  eft  fi 
abondante  , St  elle  leur  vient  en  fi 
peu  de  tems  , qu’on  les  tond  trois 
fois  par  an.  Cette  efpece  de  brebis 
réuflit  mieux  dans  nos  provinces  mé- 
ridionales que  dans  celles  qui  font 
fituées  au  couchant  : ainfi  la  Nor- 
mandie , la  Picardie  St  la  Flandre 
ne  leur  font  point  aufli  favorables 
que  la  Provence  St  le  Languedoc.  Il 
y a encore  dans  le  Breffan.  des  bre- 
bis qu’on  appelle  brebis  bâtardes  , 
St  qui  font  fort  eltimées,quoiqu’eIlcs 
fbient  moins  fortes,  St  qu’elles  don! 
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nent  moins  de  laine  que  les  autres , 

on  ne  les  tond  que  deux  fois  l’année. 

Le  pays  Teffm  a aufli  fes  brebis  qui 
réuffifléiu  très-bien  en  France , dans 
las  pays  de  montagnes  : elles  font 
d’une  complexion  auiü  vigoureufe 
que  les  brelTanes  : leurs  agneaux 
châtrés  deviennent  de  beaux  mou* 
tons  ; leur  laine  fert  à faire  des  draps 
de  bas  prix  , 8c  elles  en  donnent 
deux  fois  l’année. 

De  toutes  ces  efpeces  de  brebis 
dont  nous  venons  de  parler,  il  n’en 
eA  point  de  plus  eAimée  que  l’ef- 
pece  efpagnole  , qui  a été  tirée  de 
Barbarie  : il  eA  certain  que  l’Angle- 
terre lui  doit  la  beauté  de  fes  draps. 
Ces  brebis  efpagnoles  donnent  trois 
fois  plus  de  lait  que  les  brebis  du 
pays  : leur  laine  eA  plus  fine  , 8c 
elles  en  donnent  deux  fois  davan- 
tage. C’eA  cette  efpece  de  brebis 
qui  fournit  ces  laines  de  Segovie , A 
belles  8c  A vantées  dans  le  com- 
merce. 

Nous  avons  en  pluAeurs  endroits 
du  royaume  de  ces  brebis  de  race 
efpagnole  ; 8c  il  feroit  à fouhaiter 
qu’elles  y fuffent  plus  multipliées. 
Le  pays  leur  feroit , au  moins  aufli 
favorable  que  l’Angleterre,  puifqu’il 
cA  plus  chaud  , meilleur  8c  plus 
étendu.  11  eA  d’ailleurs  certain  qu’il 
n’y  a point  de  comparaifon  à faire 
des  proAtsqu’elles  donneroient  avec 
ceux  que  donnent  nos  brebis  com- 
munes. 

Nourriture  des  brebis.  Elle  eA  de 
deux  fortes  ; celle  qu’on  leur  donne 
pendant  l’hyver,  dans  les  bergeries  ; 
8c  celle  qu’elles  prennentauxchamps 
dans  les  autres  faifons. 

En  hyver  on  peut  nourrir  les  bre- 
bis  d’herbes  , de  foin  , de  paille  , 
de  fon  , de  raves  , de  navets  , de 
joncs  marins  hachés.  La  paille  de 
pois  chiches  qui  croiflênt  parmi  les 
feigleé  8c  le  froment , 8c  qu’on  re- 
garde comme  de  l’ivraie  dans  les 
champs,  eA  une  nourriture  fort  dé- 
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licate  pour  elles.  On  peut  leur  don- 
ner aufli  de  la  vefce  , du  fainfoin  . 
8c  de  la  luzerne.  Dans  les  tems  de 
difette  , les  feuilles  d’ormeau  , de 
frêne  t d’aune  , de  peuplier  , de 
bouleau  , de  hêtre,  de  chêne  , 8c  de 
la  petite  efpece  d’oAer,  font  d’un 
grand  fecours.  Il  faut  les  ramaflèr 
en  automne  , avant  qu’elles  jaunit, 
fent , 8c  les  conferver  dans  un  gre- 
nier, ou  dans  une  grange  après  les 
avoir  bien  féchées. 

Au  reAe,  il  eA  très-important  que 
toute  pâture  dont  on  fait  proviflon 
pour  les  brebis , foit  non-feulement 
bien  féche,  lorfqu’elle  entre  au  ma- 
gaAn , mais  il  faut  aufli  la  conferver 
feche , 8i  la  garantir  de  toute  humi- 
dité 8c  de  toutes  fortes  d’ordures  , 
d’araignées  , de  rats  , de  Aente 
d’oifeaux,  8cc. 

Lorfque  le  tems  du  pâcage  eA 
venu  , il  faut  mener  les  brebis  aux 
champs,  8c  il  y a des  précautions  à 
prendre  dont  on  ne  doit  point  s’écar- 
ter. Au  commencement  du  prin- 
tems  , Sc  en  automne  , il  ne  faut 
jamais  mener  les  brebis  dehors  à 
quelle  heure  que  ce  puiflTe  être,  que 
le  foleil  n’ait  defféché  la  rofée  par 
fes  rayons  , 8c  il  faut  les  ramener 
dans  la  bergerie  , avant  qu’il  foit 
couché;  8c  comme  le  pâturage,  dans 
ces  deux  faifons,  n’efl  pas  fort  abon- 
dant , 8c  qu’on  ne  peut  y mener  les 
brebis  qu’une  fois  le  jour , il  faut 
leur  donner  de  la  nourriture  dans 
rétable. 

En  été  , on  mene  paître  les  bre- 
bis deux  fois  le  jour  ; elles  partent 
dès  le  grand  matin  , 8c  rentrent  à 
dix  heures  ; on  ne  les  ramène  aux 
champs  que  vers  les  trois  heures 
pour  y paître  jufqu’au  coucher  du 
foleil  ; on  les  garantit  par  - là  des 
grandes  chaleurs.  On  doit  éviter  les 
pâturages  humides  8c  marécageux  : 
il  n’y  en  a point  dé  meilleurs  que 
ceux  qui  font  Atués  fur  les  bords  de 
la  mer  8c  aux  environs  des  marais 


Digiiized  by  Google 


B R F, 

falans.  Un  pâturage  mal-fain’  cft 
toujours  pernicieux  aux  brebis  : il 
leur  caut'e  Ibuvent  la  mort,  & con- 
tribue toujours  beaucoup  à les  taire 
dégénérer.  Il  faut  choilir , autant 
«ju’il  eftpollible  , les  endroits  fecs  , 
aërés , élevés , &.  abondans  en  plan- 
tes odoriférentes.  Le  berger  doit 
avoir  foin  de  les  conduire  le  matin 
du  côté  du  couchant  , & l’après- 
midi  du  côté  du  levant,  afin  qu’elles 
aient  toujours  le  derrière  au  foleil , 
& la  t£te  à l’ombre. 

Quant  à la  maniéré  d’abbreuver 
les  brebis,  il  y a deux  chofes  elfen- 
tielles  à obferver,  fçavojr,  en  pre- 
mier lieu , la  qualité  de  l'eau  , gc 
en  fécond  lieu,  quand,  & combien 
de  fois  il  faut  les  abbreuver.  L’eau 
doit  être  coulante  fur  un  fonds  pur 
& fablonneux.  Celle  qui  croupir 
dans  les  fotfés , les  marais , les 
étangs  , ou  les  lacs  , dont  le  fond 
ell  limoneux, leur  devient  toujours 
préjudiciable.  On  a obfervé  encore 
que  le  changement  d’eau  , quelque 
faine  qu’elle  puiffe  être  d’ailleurs  , 
leur  caufe  des  maladies-:  il  faut 
donc , autant  qu’il  eft  podible , les 
mener  toujours  boire  dans  le  même 
e:idroit. 

Quant  à la  fécondé  circontlance 
qiîi  regarde  le  tems  St  le  nombre 
de  fois  qu'il  faut  les  abbreuver , la 
faifon  doit  fervir  de  réglé  , St  on 
ne  peut  point  en  prefcrire  de  géné- 
rale à cet  égard  ; îorfque  l’herbe  eft 
graife  St  fucculente  , les  brebis  peu- 
vent fe  pafler  d’eau  plus  long-rems , 
que  lorfqu’elle  commence  à perdre 
fen  fuc  St  fa  verdure.  Au  refte , la 
meilleure  méthode , St  la  plus  sûre  , 
feroit  de  ne  les  abbreuver , que 
quand-  elles  marquent  en  avoir  en- 
vie ; fl  elles  en  ont  befoin  tous  les 
jours , il  eft  certain  qu’elles  mani- 
fefteront  leur  loif  par  quelque  ligne: 
en  leur  laiftant  ainli  la  liberté  de 
fuivre  leur  penchant  naturel , on  fe 
mettra  à l’abri  des  nmuvaifes  fuites 
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que  peut  avoir  le  trop  , ou  le  trop 
peu  de  boiffon. 

Multiplication  des  brebis.  Les  bre- 
bis portent  pendant  cinq  mois  , ou 
vingt-deux  feniaines  tout  au  plus. 
Le  tems  de  l’accouplement  n’eft  pas 
ordinairement  bien  obfervé  : il  eft 
allez  d’ufage  en  France  de  les  faire 
couvrir  deux  fpis  par  an , fçavoir  , 
dans  les  mois  d’Avril  St  d’Oûobre  ; 
St  lorfqu’on  veut  avoir  des  agneaux 
vers  le  commencement  de  Janvier, 
on  les  fait  faillir  dès  le  mois  d’Août. 
Mais  tous  ces  accouplcmens  ne  font 
pas  également  favorables  à la  mul- 
tiplication d’un  troupeau  : celui  qui 
fe  fait , quelques  jours  après  la  faint 
Michel  , réunit  des  avantages  qui 
doivent  lui  donner  la  préférence 
fur  tous  les  autres.  La  fcmence  du 
bélier  eft  plus  mûre  St  plus  efticace 
dans  ce  tems-là  : les  agneaux  qui  en 
proviennent  font  plus  grands , plus 
.forts  St  plus  fains  ■,  ils  viennent 
dans  la  belle  faifon  , Iorfque  le  fo- 
leil entre  au  ligne  du  bélier  , St  que 
le  froid  de  l’hyver  eft  moins  fort  St 
moins  pernicieux  : ils  font  plutôt 
en  état  de  fuivre  leurs  meres  aux 
pâturages , St  de  paître  l’herbe  qui 
les  fai»  croître  mieux  St  plus  promp- 
tement que  la  nourriture  féche 
qu’on  eft  obligé  de  donner  à ceux 
qui  naiftent  d’un  accouplement 
prématuré. 

Pendant  que  les  brebis  font  plei- 
nes , il  faut  les  garantir  avec  foin 
de  toute  forte  de  frayeur,  pour  évi- 
ter l’avortement , les  monftres , St 
autres  mauvaifes  fuites  d’une  ima- 
gination troublée; St  quand  le  tems 
de  l’agnation  approche , il  faut  avoir 
un  œil  vigilant  fur  elles  pour  les 
aider  dans  le  befoin  : fans  cette  pré- 
caution , il  arrive  fouvent  que  l’a- 
gneau St  la  mere  périflent.On  enfer- 
me , pendant  quatre  jours , les  bre- 
bis qui  ont  agnelé , St  on  Icurdonne 
de  bon  foin  , du  fon  mêlé  d’un  peu 
de  fel , St  de  l’eau  tiéfa  blanchie 
Riv 
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avec  un  peu  cie  farine  tie  millet  on 
de  froment.  Le  cinquième  jour , on 
peut  leur  permettre  d’aller  aux 
champs;  mais  il  ne  faut  pas  les  me- 
nerdans  des  pâturages  trop  éloignés, 
de  peur  que  leur  lait  ne  s’échauffe. 

Il  y a un  tems  réglé  pour  par- 
quer, tondre  & engrailfer  les  brebis: 
on  trouvera  les  détails  qui  peuvent 
concerner  ces  différeus  objets , aux 
articles  Pacage , Tonte  , Engrais. 
Voyez  ces  mots. 

Maladies  des  brebis.  11  n’y  a point 
d’animal  plus  délicat,  & par  confé- 
quent  expoté  à un  plus  grand  nom- 
bre de  maladies  que  les  brebis.  On 
fçait , par  expérience  , que  la  trop 
grande  chaleur  , les  grands  froids  , 
la  qualité  de  l’eau  , la  frayeur  , & 
des  pâturages  mal-fains,  font  les  cau- 
fes  générales  qui  les  produifent , & 
que  ce  n’eft  qu’en  prévenant  ces  cau- 
fes  qu’on  peut  parvenir  à les  garan- 
tir des  maux  qui  en  font  la  fuite.  Un 
berger  intelligent  doit  toujours  être 
attentif  à féparerles  malades  de  cel- 
les qui  font  faines  : il  ne  fçauroit  y 
regarderde  trop  près.  Les  maladies 
contagieufes  qui  les  affligent  font  la 
pelle  , la  petite  vérole  , la  gale  , la 
ntorve.  Ceux  qui  fouhaiteront  s’inf- 
truire  des  figues  qui  précèdent  & 
qui  accompagnent  ces  maladies  , & 
des  remedes  qu’on  peut  employer 
pour  les  guérir,  n’ont  qu’à  conful- 
fer  l’ouvrage  de  Frédéric  Hafter 
Suédois , traduit  en  françois  : il  eft 
intitulé  , InJlntSion  fur  la  maniéré 
d’élever  6r  de  perfeciionner  les  bêtes 
à laine  ; ils  y trouveront  les  détails 
les  plus  fatisfaifans  fur  les  précau- 
tions qu’il  faut  prendre  pour  préve- 
nir les  incommodités  qui  attaquent 
ces  animaux  : l’auteur  n’avance 
rien  que  d’après  l’expérience  ; les  re- 
medes qu’il  propofe  ont  tous  été 
jullifiés  por  de  bons  fuccès  ; ils  font 
d’ailleurs  fi  Amples , qu’il  n’eft  per- 
foiine  qui  ne  puiflê  les  connoître  , 
6;  fe  Us  proçurer  «ifément, 
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Les  brebis  fourniflent  dans  le  com- 
merce les  mêmes  marchandifes  que 
les  béliers  ?<.  les  moutons.  V.  Bé- 
lier , Mouton.  Leur  laine  fert  dans 
les  manufaâures  d’étoffe  : leurs 
peaux  fe  vendent  aux  tanneurs  & 
aux  mégilliers.  Leur  chair  eft  plus 
eftimée  que  celle  du  bélier  , mais 
beaucoup  moins  que  celle  du 
mouton. 

BRECHE.  On  donne  ce  nom  à 
une  forte  de  marbre  qu’on  tire  des 
Pyrénées.  V.  Marbre.  Le  fond  en 
eft  noir'avec  des  taches  8t  des  vei- 
nes blanches , îk  quelquefois  jau- 
nes : il  fouffre  très-bien  le  poli. 

BREGIN  , terme  de  pêcheur  , fe 
dit  d’une  efpece  de  filet  dont  les 
mailles  font  fort  étroites. 

BREH  AIGNE,  ou  BREHAINE, 
fe  dit  de  quelques  quadrupèdes  fe- 
melles qui  n’engendrent  point  : il 
y a des  brebis  & des  biches  brehai- 
nes , c’eft-à-dire , ftériles  ; on  ap- 
pelle auffi  une  carpe  brehaine  celle 
qui  n’a  ni  œufs  ni  laite. 

BRF.LLE  : les  marchands  de  bois 
appellent  brelle  une  quantité  de 
bois  liée  enfemble  , en  forme  de 
petit  radeau.  Il  faut  quatre  brelles 
pour  faire  un  train  complet. 
BRELLUCHK,ouBERLUCHE , 
droguet , fil  & laine  de  Rouen  ; les 
tiretaines  de  Poitou  fout  aufli  ap- 
pellées  breluches. 

BREME  , poiffon  de  riviere  & 
de  lac  : il  reftêmble  affez  à la  carpe 
par  fa  forme  extérieure  , mais  il  eli 
plus  plat  !k  plus  large  ; fes  écailles 
font  plus  grandes  , & fa  chair  n’elt 
point  aufli  ferme.  Les  brèmes  ont  la 
tête  petite , à proportion  du  refte  du 
Torps  ; elles  ont  fix  nageoires,  deux 
auprès  des  ouïes , une  fur  le  dos  , 
deux  au  milieu  du  ventre;  la  fixieme 
s’étend  depuis  l’anus  julqu’à  la 
queue.  Les  côtés  font  de  couleur 
d’or , & le  ventre  rougeâtre  , dans 
celles  qui  font  gr.iffe«&.  avancées  en 
âge  ; mais  celles  qui  font  jeunes  ik 
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maigres  ont  ces  deux  parties  blan- 
ches : on  en  trouve  dans  quelques 
lacs  d’Auvergne , qui  ont  deux  cou- 
dées de  longueur  8c  deux  pieds  de 
largeur,  (’e  poilTon  lé  nourrit  d’her- 
be , de  boue  8c  d’ordure  : aufli  ne 
lé  pla!t-il  qae  dans  les  eaux  bour- 
beuiés  dont  le  cours  ell  lent.  Il 
s’apprête  de  même  que  la  carpe  : 
Voyez  Carpe  ; 8c  quoique  la  chair 
foit  molle  , il  y a des  gens  qui  la 
trouvent  bonne. 

BRENECHE.  On  nomme  ainfi 
en  Normandie  le  poiré  nouveau 
dans  le  tems  cju’il  eÜ  encore  doux. 
Voyez  Poiré.  La  brenêche  eft  fort 
agréable  à boire. 

BRENTE  , mefure  pour  les  li- 
quides , en  ufage  à Rome. 

BREQUIN  ; c’eft  la  partie  d’un 
virebrequin  qu’on  appelle  plus  com- 
munément la  meche.  Voyez  Vire- 
brequin. Les  ouvriers  en  bois  ont 
des  brequins  de  différente  groffeur 
dont  ils  fe  fervent  pourpercer  leurs 
ouvrages. 

BRESIL  : ( Bois  de  ) il  eft  très- 
pefant  8c  fort  fec  ; il  pétille  beau- 
coup dans  le  feu , 8c  ne  fait  prefque 
point  de  fumée , à caufe  de  fa  grande 
féchereffe.  On  en  connoît  de  plu- 
lieurs  efpeces  dans  le  commerce  qui 
retiennent  les  noms  des  lieux  d’où 
on  nous  les  apporte.  Il  y a le  bréJU 
de  Eernambouc,  le  bréjil  du  Japon, 
le  bréjil  de  Lamon  , le  bréjil  de 
Sainte  Marthe , 8c  enfin  le  brefillet , 
ou  bois  de  la  Jamaïque  ; le  bréfil 
de  Eernambouc  eft  le  plus  eftiméde 
tous.  Il  doit  être  en  bûches  pelan- 
tes , compafVes  , bien  faines  , c’eft- 
à-dire  , fans  aubier  8c  fans  pourri- 
ture. Il  doit  encore  avoir  un  goût 
fucré  ; 8c  de  pâle,  qu’il  eft,  devenir 
rougeâtre  , lorfqu’on  l’éclate. 

Le  bois  de  bréfil  prend  bien  le 
poli  , 8c  eft  propre  pour  les  ouvra- 
ges de  tour  ; cependant  fon  princi- 
pal ufage  eft  pour  la  teinture. 

BRESll^LER , terme  de  teinture , 
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qui  fignifie  teindre  avec  le  bois  de 
bréjil  ; les  teinturiers  ne  bréJîUent 
les  toiles  8c  les  fils  à marquer , 
qu’après  les  avoir  teints  dans  une 
bonne  cuve. 

BRESTE  , chaflé  aux  petits  oi- 
feaux  qu’on  prend  à la  glu  avec  un 
appas.  Voyez  Glu. 

BRETAUDER , en  terme  de  ma- 
réchallerie  ,•  brétauder  un  cheval , 
c’eft  lui  couper  les  oreilles. 

Les  tondeurs  de  draps  fe  fervent 
du  mot  brétauder , pour  dire  , ton- 
dre inégalement. 

BRETELLES.  On  donne  ce  nom 
â deux  efpeces  de  courroies  larges 
de  deuxpouces  Sc  longues  d’environ 
une  demi-aune  : elles  font  affemblées 
par  d’autres  co*irroies  tranfverfa- 
les,  de  maniéré  qu’elles  forment  un 
quarré  oblong  dans  lequel  on  peut 
paffer  la  tête.  Les  extrémités  des  lon- 
gues courroies  placées  furies  épau- 
les , 8c prolongées,  defcendent par- 
devant  8c  par  derrière , à la  hauteur 
des  mains , 8c  aident  à porter  plus 
facilement  une  civiere  , une  chaife 
â porter  , 8c  toute  autre  machine 
dont  on  peut  placer  les  bras  dans  les 
boucles  pratiquées  à ces  extrémités. 

BRETELLES  , fe  dit  aufli  d’un 
tiflii  de  fil,  ou  de  foie,  dont  l’ufage 
eft  de  foutenir  les  culottes  des  en- 
fans  oli  des  hommes  qui  ont  beau- 
coup de  ventre. 

BRETTER,  ou  BRETELER , 
maniéré  de  travailler  dans  la  fculp- 
ture  fur  la  cire  ou  fur  la  terre. 

BREVET  , afte  par-devant  no- 
taires , dont  il  ne  refte  point  de 
minutes , 8c  qui  fe  délivre  en  origi- 
nal aux  parties. 

BREVET  , aôe  expédié  par  un 
fecrétaite  d’état  à un  particulier  que 
le  roi  favorife  d’une  grâce  , ou  de 
quelque  commifCon  relative  à fon 
fervice.  ' 

BREVET  i’apprentijjage  , aôe 
par  lequel  un  particulier  s’engage  â 
demeurer  che$  un  maître  pendant 
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un  certain  tems  , & le  fervir , afin 
d’apprendre  fa  profeflîon  , &.  fe 
mettre  en  état  d’être  reçu  un  jour 
maître  lui-même. 

BREVET  , teinture.  Les  teintu- 
riers appellent  ainfl  le  bain  d’une 
cuve  qu’ils  fe  difpofent  à rechauf- 
fer. Ils  difent  manier  le  brevet  , 
ouvrir  le  brevet.  C’eft , dans  le  pre- 
mier , examiner  avec  la  main  , fi  le 
bain  de  la  cuve  e(l  aflez  chaud  , Sc 
dans  le  fécond  , c’eft  prendre  de  la 
liqueur  avec  la  main  , ou  avec  le 
rable  , pour  juger  de  la  couleur  du 
bain , ou  brevet. 

BREUIL  , ou  BREIL  , enclos 
fait  de  murs  , ou  de  haies  dans  un 
bois  taillis  , poury  fervir  de  retraite 
aux  bêtes  fauvage^ 

BREUILLES  , entrailles  , intef 
tins,  boyaux  d’un  poilTon  : tous  ces 
mots  fignifient  la  même  chofe.  On 
arrache  les  breuilles  ou  entrailles 
des  harengs  avant  de  les  caquer. 
Voyez  Hareng. 

BREUVAGE  , fe  dit , en  géné- 
ral , de  toute  liqueur  qui  fert  de 
boilfon.  Voyez  BoiJJbn. 

BREUVAGE  , marine  ; c’eft  un 
mélange  de  parties  égales  de  vin  ik 
d’eau  qu’on  donne  quelquefois  pour 
boiftôn  à l’équipage  d’un  vailfeau. 

On  appelle  auBi  breuvage  , une  li- 
queur chargée  de  médicameiiT  qu’on 
donne  aux  hommes  Sc  aux  animaux 
malades. 

Bricole  , terme  de  chaJJ'e  ; 
c’eft  un  filet  fait  de  petites  cordes, 
ou  de  fil  d’archal  : il  eft  en  forme 
de  bourfes  , Sc  on  s’en  fert  pour 
prendre  les  grandes  bêtes. 

BRICOLE  , pèche  , efpece  de 
ligne  dont  on  fe  fert  pour  prendre 
les  brochets.  Voyez  Brochet.  Il  y a 
un  morceau  de  liège  percé  ou  fendu 
par  le  milieu , Sc  attaché  à la  ficelle 
qui  tient  la  ligne  à trois  ou  quatre 
pieds  proche  de  l’appât  plus  ou 
moins,  félon  la  profondeur  de  l’eau  ; 
il  y a des  pêcheurs  qui  préfèrent  au 
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liège  un  morceau  de  jonc  plié  eji 
cinq  ou  fix  doubles  ; l’ufage  de  ce 
morceau  de  liège  ou  de  jonc  eft  de 
tenir  l’appât  entre  deux  eaux,  lorf 
qu’on  a jetté  la  ligne.  Le  meilleur 
appât  qu’on  puiflé  mettre  à l’hame- 
çon , pour  cette  pêche , eft  du  car- 
peau , ou  des  petites  perches , après 
leur  »voir  coupé  l’ailerori  de  deflus 
le  dos  , parce  qu’il  pique  , ce  qui 
pourroit  empêcher  le  brochet  de 
mordre.  La  véritable  heure  , pour 
tendre  la  bricole , eft  à trois  ou  qua- 
tre heure  après  midi  dans  l’été , 
Sc  à deux  heures  en  hyver  : on  la 
laide  jufqu’au  lendemain  au  ma- 
tin , fur  les  huit  ou  neuf  heures  : il 
faut  avoir  attention  de  choifir  , pour 
la  tendre  , un  endroit , où  il  n’y  ait 
point  d’herbes  ou  des  branches  d’ar- 
bre , parce  que  le  poilTon  étant  pris 
pourroit  s’y  embarrader  , St  on 
courroit  rifque  de  rompre  la  ligne 
Sc  de  la  perdre  avec  le  poidbn. 

BRICOLIER  , manege  : on  ap- 
pelle ainfi  le  cheval  qu’on  attele  à 
une  chaife  de  pofte  , à côté  du  che- 
val de  brancard  , Sc  fur  lequel  eft 
monté  le  poftillon. 

BRICOTEAUX,  longues  pièces 
de  bois , étroites , en  façon  de  trin- 
gles , qui  font  fur  le  devant  du  mé- 
tiers des  ouvriers  à navette.  Ls  s’en 
fervent  pour  hauftêr  les  liftes. 

BRIDE , maréchallerie  ; ce  terme 
comprend  en  général , Sc  au  propre , 
tout  le  harnois  de  tête  du  cheval 
harnaché  , Sc  en  particulier  , le 
mors  , Sc  les  différentes  parties  qui 
l’accompagnent. 

On  diftingue  dans  la  bride  une 
infinité  de  parties  qui  ont  chacune 
leur  nom  Sc  un  ufage  particulier  Sc 
néceffaires.  Ces  parties  font , l’em- 
bouchiire  , la  tétiere , les  porte-mors, 
ou  les  montant  , le  frontail  , la 
fous-gorge  , la  muferole  , les  rênes, 
le  bouton  , le  mors  , la  fous-barbe  , 
les  boffettes , Sc  la  gourmette.  Voyez 
tous  ces  mots  ù leurs  articles.  . ■ 
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Ofi  dit , en  termes  de  maneete  , grande  roue  , où  tient  le  crochet 
boire  la  bride  , donner  quatre  doigts  pour  la  tirer  en  haut  ; on  dit  auflldé- 
de  bride,  mettre  la  bride  fur  le  cou,  brider, pourôterlapierredescables. 
rendre  la  bride  , racourcir  la  bride  , BRIDON , chej  les  éperonniers  ; 
hocher  avec  la  bride  , goûter  la  c’eft  une  efpece  d’embouchure , ou 
bride.  Voyez  les  mots  , Boire , Don-  de  petit  mors , fort  léger.  11  y a des 
ner , Mettre  , Rendre  , Racourcir  , bridons  à l’angloife  & des  bridons 
Hocher , Goûter  , dfc.  à la  royale.  Le  bridon  anglois  ne 

BRIDE  , fe  prend  quelquefois  différé  du  bridon  à la  royale  , que 
pour  les  rênes  feules  qui  n’en  font  par  fon  anneau  demi-rond , monté 
qu’une  partie  ; & dans  ce  fens , on  fur  un  fer  rond , & pallë  dans  Pan- 
dit qu’un  cheval  a rompu  fa  bride  , neau  qui  termine  l’embouchure.  On 
lorfqu’il  a rompu  fes  rênes.  ne  mene  les  chevaux  anglois  qu’avec 

BRlDEdaééreuver.Onpeutmet-  des  bridons , & on  ne  leur  met  des 
tre  à un  poulain  pour  quelques  jours  brides  qu’à  l’armée  ; il  n’y  a point 
la  bride  à abbreuver , fans  rênes  , de  cheval  sûr  ou  utile  qui  puiffe 
&’lui  mettre  enfuite  le  mors.  Il  eft  aller  avec  un  bridon  , s’il  n’eft  pre- 
avantageiix  à la  fanté  des  chevaux,  mierement  monté  avec  le  mors, 
de  les  tenir  avec  la  bride  à abbreu-  Le  bridon  françois  ou  à la  royale 
ver  , trois  ou  quatre  heures  avant  eft  une  pièce  néceffaire  à un  cheval 
que  de  les  monter,  & autant  de  ^de  felle  : il  fupplée  aux  accidens  qui 
teras  après  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  peuvent  arrivera  la  bride  ; car  dans 
bien  refroidis.  La  même  précaution  le  cas  ou  une  rêne  viendroit  à fe 
eft  utile  avant  & après  leur  avoir  caffer , il  n’y  a point  de  cheval  , 
fait  prendre  quelque  remede.  quelque  fougueux  qu’il  foit , qu’on 

BRIDER  , manege.  Brider  un  ne  puifle  diriger  & arrêter  avec  le 
cheval  , c’eft  faire  entrer  le  mors  bridon. 

dans  fa  bouche  , paffer  le  haut  de  On  commence  à monter  les  jeu- 
la  têtiere  par-deffus  les  oreilles,  nés  chevaux  avec  de  gros  bridons , 
& accrocher  la  gourmette.  Voyez  pour  les  accoutumer  à avoir  du  fer 
Mors  , Têtiere  , Gourmette.  dans  la  bouche  , & à fouffrir  plus 

BRIDER  , (en  fauconnerie')  les  aifément  la  bride  par  la  fuite. 
ferres  d’un  oifeau  , c’eft  en  lier  une  BRIFIER  : c’eft  une  bande  dé 
de  chaque  main  pour  l’empêcher  de  plomb  qui  fait  partie  des  enfaîte- 
charrier  , ou  d’emporter  la  proie.  mens  des  bâtimens  couverts  d’ar- 
BRIDER  l’oie  ; c’eft  lui  paffer  une  doife. 
plume  à travers  les  narines  à la  partie  BRIGANTIN  , vaiffeau  de  bas- 

lupérieure  du  bec.  On  bride  les  oies  bord  , qui  va  à rames  & à voiles  , 
pour  les  empêcher  depafferleshaies  & qui  eû  fans  couverte.  C’eft  un 
& d’entrer  dans  les  bleds  & les  jar-  vaiffeau  léger,  propre  pour  la  cour- 
dins  , où  elles  feroient  un  grand  fe  : il  a ordinairement  24  rames. 
dégAt.  On  dit  aufli  brider  des  co-  BRIGNOLES  , ou  BRUGNO- 
chons  , pour  dire  , leur  mettre  des  LES  : ce  font  des  prunes  excellen- 
anneaux  aimez,  afin  qu’ils  ne  fouil-  tes  dont  on  a ôté  la  peau  & le  no- 
ient point  la  terre  ; on  bride  aufli  yau  , & qu’on  a féchées  au  foleil, 
les  chiens  en  leur  attachant  des  bâ-  Leur  chair  eft  affez  ferme  , de  coû- 
tons au  cou  pour  les  empêcher  de  leur  un  peu  rouge  , tirant  fur  le  jau- 
chaffer , ou  d’entrer  dans  les  vignes,  ne , 8c  d’un  goût  fort  agréable.  Les 
' BRIDER  une  pierre  ; c’eft  l’at-  irug'no/et  nous  viennent  de  Proven- 
tacber  avec  le  bout  du  cable  de  la  ce  daus  des  boites  à confitures. 
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BRIGNON,  fruit.  Voyez  Bru. 

gnon, 

BRILLANT , terme  de  manege  , 
fe  dit  d’un  cheval  qui  a «belle  appa- 
rence , l’encolure  relevée  , & qui 
exécute  avec  feu  & avec  vivacité 
foD  exercice  St  fes  airs  de  manege. 

BRIMBALE  , ou  BRINGUE- 
BALE , fe  dit  , dans  les  méchani- 
ques  , de  la  barre  ou  verge  qui  fait 
jouer  une  pompe  : elle  elî  attachée 
d’un  bout  à la  manivelle , 8c  de  l’au- 
tre au  pifton.  Voyez  Pompe. 

BRIN:  ce  terme  fert , en  général , 
à défigner  une  petite  portion  d’un 
corps  folide  8c  long  ; il  fe  dit  aufli 
quelquefois  d’un  corps  longScmenu: 
ainfi  on  dit , dans  le  premier  fens  , 
un  brin  de  foie  , 8c  dans  le  fécond  , 
un  brin  de  paille,  de  foin  , 8cc. 

BRIN  , terme  d’éventuiUiJie.  Ces 
ouvriers  appellent  ainlr  les  petiter 
flèches  de  bois,  d’yvoire  , Scc.  qui 
foutiennent  le  papier  d’un  éventail; 
& ils  donnent  le  nom  de  maître 
hrin  aux  deux  montans  auxquels 
font  collées  les  deux  extrémités  du 
papier  , 8c  entre  lel'quels  les  flè- 
ches font  reflêrrées. 

BRIN , jardinage,  fe  dit  des  arbres 
fruitiers.  Lorfqu’on  acheté  des  ar- 
bres , il  faut  toujours  les  choifir  d’un 
beau  brin  , c’eft-À-dire  , d’une  belle 
venue,  8c  d’une  tige  droite  8c unie. 

BRIN , dans  l'économie  rujlique. 
On  donne  ce  nom  aux  lîlamens  du 
chanvre  qui  ont  été  affinés  8c  pei- 
gnés. Il  y a le  premier  brin  , 8c  le 
fécond  érin.  Les  filamens  quireftent 
dans  les^ains  des  peigneurs,  8c  qui 
font  les  plus  longs,  s’appellent  le  pre- 
mier brin.  Le  chanvre  qui  ell  relié 
dans  le  peigne  donne  encore  d’au- 
tres filamens  plus  courts , qu’on  nom- 
me le  fécond  brin.  Il  ne  relie  plus  , 
après  cela,  que  l’étoupe.  V.  Etoupe. 

BRIN , pan  de  bois  à brin  de  fou- 
gère ; c’ell  une  difpolition  de  petits 
potelets  alTemblés  diagonalement  à 
tenons  8c  à mortoife  dans  les  inter- 
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Vallès  de  plulieurs  poteaux  à plomb  ; 
8c  ce  nom  lui  ell  donné  à caufe  de 
la  relTemblance  qu’elle  a avec  des 
branches  de  fougere  , dont  le  brk 
fait  cet  effet. 

BRIN  de  bois , pièces  dont  on  a 
ôté  feulement  l’aubier  pour  les 
équarrir,  8c  dans  lefquelles  fe  trouve 
en  entier  le  cœur  du  bois  : qui  fait 
toute  fa  force.  Les  marchands  de 
bois  appellent  bois  de  feiage  les 
pièces  qui  ont  été  refendues  par  les 
feieurs  de  long , 8c  auxquelles  il  ne 
fe  trouve  qu’une  petite  partie  du 
cœur  du  bois  , à un  de  fes  angles 
feulement.  Le  bois  de  brin  ell  plus 
fort  que  le  bois  de  feiage. 

BRINDILLE , terme  de  jardina, 
ge,  qui  fe  dit  d’un  petit  rameau 
que  la  tige  d’un  arbre  a pouffé. 

BRINDONES , fruit  dent  l’efpece 
n’ell  pas  encore  bien  connue  : il  eff 
rougeâtre  en  dehors , d’un  rouge  de 
fang  en  dedans  , 8c  d’un  goût  fort 
aigre  , lorfqu’il  n’ell  pas  bien  mûr  ; 
les  brindones  nous  viennent  des  In- 
desorientales : les  habitansde  cette 
contrée  les  mangent , 8c  les  teintu- 
riers s’en  fervent. 

BRINGUE , manege , fe  dit  d’un 
cheval  qui  n’a  point  de  grâce  dans 
fa  figure , 8c  qui  n’ell  point  étoffé. 

BRIOCHE  , forte  de  pâtillêrie 
qui  fe  fait  avec  de  la  farine  , du 
beurre  , des  œufs , du  fel  8c  du  fro- 
mage mou  , ou  du  lait.  On  met , 
par  exemple  , fur  un  demi-boiffêau 
de  la  plus  belle  fleur  de  farine  , 
une  livre  8c  demie  de  bon  beurre  , 
une  demi-douzaine  d’œufs , deux 
onces  de  fel  bien  fin  avec  la  quan- 
tité de  fromage  mou , ou  de  lait  né- 
celfaire.  On  prend  d’abord  le  tiers 
de  la  farine  qu’on  détrempe  avec  de 
la  levure  de  biere  8c  de  l’eau  chau- 
de ; on  couvre  bien  cette  pâte  pour 
la  faire  lever  : lix  heures  fuffifent 
en  hyver  , 8c  quatre  en  été  ; lorf- 
qu’elle  ell  bien  renflée  , on  la  mêle 
avec  le  refte  de  la  ffirine  qu’on  de- 
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trempe  avec  de  l’eau  chaude  ; ort  y 
ajoûre  le  beurre  , les  ceufs  , le  i'el 
Sc  le  fromage  , ou  le  lait  ; ce  mê- 
iange  demande  d’être  bien  pétri  : 
On  l’étend  , 8t  on  le  retourne  de 
TOUS  côtés  ; on  en  forme  enfuiteune 
brioche  fur  la  pelle  à enfourner  : il 
faut  en  dorer  toute  la  furface  , 8c 
la  piquer,  avant  de  l’enfourner , avec 
lan  morceau  de  bois  pointu  pour 
l’empêcher  de  fe  bourloufller  : il  ne 
faut  qu’une  demi  - heure  pour  la 
cuire. 

BRIOTTE  : les  jardiniers  fleu- 
rilles  donnent  ce  nom  à une  ané- 
mone à peluche  , de  couleur  incar- 
nate , 8c  dont  les  grandes  feuilles 
Ibnt  blanches  mêlées  d’incarnat. 

BRIQUE , forte  de  pierre  faétice, 
de  couleur  rougeâtre  , compofée 
d’une  terre  argilleufe  bien  pétrie  , 
façonnée  dans  des  moules,  ou  cadres 
de  bois,  8c  cuite  dans  un  four  , oh 
elle  acquiert  le  degré  de  dureté  qui 
lui  efl  nécelTaire  pour  les  ufages 
auxquels  on  la  delline. 

La  bonne  qualité  des  briques  dé- 
pend de  la  matière  qu’on  a employée 
8c  des  foins  qu’on  s’eft  donnés  pour 
la  travailler.  Laterre  aréneufe , gra- 
veleufe , 8c  les  bourbiers  fablonneux 
ne  valent  rien  : ces  efpeces  de  terres 
font  trop  pefantes  , 8c  ne  réUdent 
point  à la  pluie.  Il  n’y  a point  de 
meilleur  mélange  que  celui  qui  ell 
fait  avec  parties  égales  de  bonne  ar- 
gille  8c  de  terre  courte. 

On  détrempe  ce  mélange  , fans  le 
noyer  , on  le  foule  bien  ; 8c  après 
en  avoir  formé  les  briques , on  les 
expofe  au  foleil  pour  les  fécher  à 
moitié  , 8c  on  les  met  enfuite  au 
four-  pour  les  cuire  8c  pour  leur 
donner  le  degré  de  dureté  qu’elles 
doivent  avoir. 

Les  briques  qu’on  fabrique  parmi 
nous  , ont  dilférens  noms  pris  de 
leur  forme,  de  leurs  dimen(Ions,de 
leur  ufage  , 8c  de  la  maniéré  de  les 
employer.  11  y a la  brtfue  entière 
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de  Paris , la  brique  de  Chantignole  , 
ou  demi-brique  , les  briques  en  liai- 
fon  , les  briques  de  champ  , 8c  les 
briques  en  épi. 

La  brique  entière  de  Paris  a or- 
dinairement deux  pouces  d’épais  fut 
huit  de  long  8c  fur  quatre  de  large. 

Labriquede  Chantignole  n’a  qu’un 
pouce  d’épais  , 8c  ne  différé  de  la 
précédente  qu’en  cela.  Elle  fert  en- 
tre des  bordures  de  pierre^aux  atres 
8c  aux  contre-cœurs  de  cheminée. 

Les  briques  en  liaifon  font  celles 
qui  font  polées  fur  le  plat  , liées  , 
moitié  par  moitié  , les  unes  fur  les 
autres  , 8c  maçonnées  avec  plâtre 
8c  mortier. 

On  appelle  briques  de  champ  , 
celles  qui  font  pofées  fur  leur  côté, 
pour  fervirde  pavé  , 8c  briques  en 
épi , celles  qui  font  placées  fur  l’an- 
gle diagonalement  : tel  eff  le  pavé 
de  Venife. 

La  brique  qui  nous  vient  de  Bour- 
gogne eft  plus  eftimée  que  celle  de 
Melun  8c  de  Corbeil  : il  faut  la 
choifir  bien  cuite  , fonnante  8c  co- 
lorée : on  la  vend  au  millier,  Sc  fon 
prix  n’eft  point  fixe. 

BRIQUET  , fe  dit  d’un  infini- 
ment d’acier  dont  on  fe  fert  pour 
tirer  du  feu  d’une  piere  à fufil  ; 
on  dit , Battre  le  briquet. 

BRIQUETER , c’eft  contrefaire 
la  brique  fur  le  plâtre  , avec  une 
impreffion  de  couleur  d’ochre  rou- 
ge 8c  y marquer  les  joints.  Voyez 
Plâtre  , Ochre. 

BRIQUETERIE,  fe  dit  de  l’at- 
telier  où  l’on  fait  la  brique.  Voyez 
Tuillerie. 

BRIQUETIER,  on  appelle  ainfi 
les  ouvriers  qui  travaillent  la  bri- 
que. 

BRIS  de  prifon  , effraftion  que 
fait  un  prifonnier  pour  s’échapper. 
La  peine  de  ce  crime  eft  arbitraire  , 
8c  les  juges  y ont  plus  ou  moins 
d’égard  relativement  aux  circonf- 
tances  du  délit. 
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BRIS  de  fcellés  , eft  une  effrac* 
tion  des  bandes  de  papier,  & ca- 
chets appelés  par  la  jullice  , pour 
empêcherla  diverllon  des  effets  d’un 
particulier  : la  peine  ordinaire  e(I 
la  galere  , quelquefois  la  potence. 

BRISE  : c’eft  une  poutre  pofée 
en  bafcule  fur  la  tête  d’un  gros  pieu 
fur  lequel  elle  tourne  , & qui  fert 
à appuyer  par  le  haut  les  aiguilles 
des  pertuis. 

BRISE-COU  , terme  de  manege., 
dont  on  fe  fert  pour  déflgner  un 
jeune  homme  hardi  8c  de  bonne 
volonté  , qui  fe  charge  de  monter 
les  poulains  8c  les  jeunes  chevaux  , 
pour  les  rendre  fouple^s  , 8c  les  ac- 
coutumer à fouffrir  l’homme. 

BRISÉE  , fe  dit  aufli  des  bran- 
ches qu’on  coupe  à de  grands  ar- 
bres ou  dans  un  taillis  pour  mar- 
quer les  bornes  des  coupes. 

BRISÉES  , vénerie  : ce  font  des 
marques  que  les  chalTeurs  laiffent 
dans  un  chemin  où  une  bête  apafle. 
Ces  marques  fe  font  aux  arbres  dont 
on  rompt  les  branches  pour  les  jetter 
fur  les  voies.  La  pointe  des  bran- 
ches montre  d’où  la  bête  vient , 8c 
le  gros  bout  fait  voir  où  elle  va. 

Les  briféei  faufj'ei , font  des  mar- 
ques éloignées  de  la  voie  : on  en 
pratique  quelquefois  pour  tromper 
fon  compagnon.  Voyez  Brifer. 

BRISE-GLACE  , rang  de  pieux 
pofés  devant  une  palée  de  pont  du 
c6té  d’amont , pour  brifer  les  gla- 
ces Scconferver  la  palée.  Les  pieux 
font  de  grandeur  inégale  8c  recou- 
verts d’un  chapeau. 

BRISER , en  vénerie  ; c’eft  mar- 
quer la  voie  d’une  bête  par  des 
branches  rompues , afin  de  pouvoir 
la  reconnoître.  Lorfqu’on  rompt  les 
branches  8c  qu’on  les  jette  fur  les 
voies  , cela  s’appelle  brifer  bas  ; 8c 
on  dit  brifer  haut , lorfqu’on  laifle 
les  branches  pendues  à l’arbre,  après 
les  avoir  rompues  à demi-hauteur 
d’homme. 
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BRISE-VENTj/ardinuge  ; c’elîr 

une  clôture  en  forme  de  petit  mur  , 
faite  de  paille  bien  liée  avec  de 
l’ofier  , ou  du  fil  de  fer  , 8c  fout»- 
nue  par  des  pieux  fichés  en  terre  ; 
ces  efpeces  de  clôture  fupléent  au 
défaut  des  murs  : les  jardiniers  les 
placent  le  long  des  couches  , pour 
mettre  les  plantes  qu’ils  y ont  fe- 
mées  à l’abri  des  vents  froids.  Elles 
ont  encore  l’avantage  d’augmenter 
là  chaleur  des  couches , en  réfléchif- 
fant  les  rayons  du  foleil. 

BRISOIR  , économie  rujlique  ; 
c’eft  un  inftrument  de  bois  quarré  , 
avec  des  dents  dont  les  chanvriers 
fe  fervent  pour  brifer  le  chanvre. 
BRISURE , s’entend, dans  plujîeuri 
arts  méchaniques , d’une  forme  don- 
née à une  ou  plufieurs  parties  d’un 
tout  de  maniéré  qu’on  peut  les  ra- 
courcir , les  étendre  , les  féparer  , 
les  réunir  8c  les  fixer  dans  diffé- 
rentes direôions.  Ainfl  on  dit  , un 
compas  brifé  , une  régie  brifée  , un 
fufil  brifé , Scc. 

BROC  , mefure  de  liquides , qui 
contient  deux  pintes  de  Paris.  Les 
marchands  de  vin  s’en  fervent , com- 
munément , pour  porter  le  vin  en 
ville.  Ce  broc  eft  de  cuivre , ayant  un 
ventre  fort  large  , 8c  le  col  étroit. 
BROCANTER , acheter,  troquer 
revendre  toutes  fortes  de  bijoux  , 
tableaux , bronzes , meubles  , Scc. 

BROCANTEUR  , celui  qui  fe 
mêle  d’acheter  dans  les  encans  8c 
ventes  publiques  , pour  revendre 
en  détail. 

BROCARD , terme  de  manufac- 
ture en  or  , argent  £f  foie  , fous  le- 
quel on  ne  comprenoit  autrefois  que 
les  étoffes  toutes  tiffues  d’or  , ou 
d’argent,  ou  de  deux  enfemble  ; mais 
les  ouvriers  8c  les  fabricans  lui  ont 
donné  , dans  la  fuite  , un  feus  plus 
étendu  ; 8c  il  comprend  aujourd’hui 
toutes  les  étoffes  d’or  , d’argent  Sc 
de  foie  relevées  de  fleurs , de  feuil- 
lages , ou^’autres,  ornemens  qui 
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les  rendent  riches  8c  précieufes. 

BROCATILLE,d.2nr  les  manu- 
factures de  foie.  On  donne  ce  nom 
à une  petite  étoffe  de  coton  , ou  de 
^roffe  l’oie  , à l’imitation  du»  bro- 
card. Il  y a aiiin  des  brocatelles  de 
toute  foie  8t  de  toute  laine.  Cette 
étolFe  s’emploie  en  tapifferie. 

BROCCOLLI, ou  BROCOLI, 
jardinage.  Voyez  Brocolli. 

BROCHE,  cuifine  ; c’eft  un  inf- 
trument  de  fer , de  cinq  à fix  pieds 
de  longueur,  de  cinq  à fix  lignes  de 
diamètre  , pointu  par  un  bout,  & 
garni  d’une  poulie , ou  tourné  en 
équerre  par  l’autre.  Son  milieu  plus 
applati  8c  plus  large  que  le  relie  , 
eft  ordinairement  percé  d’un  oupluu 
fieurs  trous  qui  fervent  à fixer  fur 
la  broche  la  pièce  qu’on  veut  rôtir  , 
par  le  moyen  d’une  brochette  de  fer 
qui  traverfe  la  pièce , 5c  qui  pa'ffant 
dans  un  de  ces  trous  forme  un  angle 
droit  avec  la  broche.  C’eft  de  la  cui- 
fine que  le  mot  broche  a paffé  dans 
plufieurs  arts  8c  métiers:  il  lignifie  un 
inftrument , machine  , ou  partie  de 
machine  , de  figure  longue  8c  me- 
nue , deftiné  à traverfer  8c  à fou- 
tenir  d’autres  parties.  Voyez  les 
exemples  fuivans, 

BROCHE  , che\  les  marchands  de 
vin  , fe  dit  d’un  morceau  de  bois 
pointu  qu’on  infère  dans  l’ouver- 
ture d’un  tonneau  mis  en  perce. 
Dans  ce  cas , broche  eft  fynonyme  à 
cheville  , &c. 

BROCHE  , terme  de  balancier  , 
fe  dit  des  doux  ou  pivots  de  fer 
ronds , qui  traverfent  la  verge  de  la 
balance  romaine. 

BROCflE,  les  cordonniers , 
forte  d’aleine  droite,  emmanchée 
d’un  manche  de  bois  très-fort  ,dont 
ils  le  fervent  pour  brocher  les  ta- 
lons des  fouliers. 

BROCHl'i  , terme  d'imprimerie , 
pièce  de  fiîr  ronde  parles  deux  bouts 
Sc  quarrée  dans  U milieu  , à laquelle 
eft  attachée  la  manivelle-  qui  fert 
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à faire  rouler  le  train  de  la  preflè 
fur  les  bancs. 

BROCHE  , che\  les  bouchers,  fe 
dit  d’un  inftrument  avec  lequel  ils 
apprêtent  8c  parent  leurs  viandes  3 
ils  ont deuxiroc/ier,  l’une  de  fer, & 
l’autre  d’os  de  mouton  : ils  percent 
avec  la  première  la  peau  des  bœufe 
pour  y inférer  la  douille  du  foufflet» 
avec  lequel  ils  les  fouillent.  La  fé- 
condé qui  eft  fait  d’os  de  mouton  , 
s’infére  dans  les  rognons  de  veau  « 
pour  les  fouiller  avec  la  bouche. 

BROCHE  , ferrurerie  , forte  de 
petit  fer  rond,  qui  paffe  dans  les 
nœuds  des  fiches.  \ oyez  fiches  ; bro- 
che fe  dit  auiîî  d’une  pointe  qui  eft 
dans  une  ferrure  , 8c  qui  doit  en- 
trer dans  le  trou  d’une  clef  forée. 

BROCHÉE,  atijine  , fe  dit  de  la 
quantité  de  viande  qui  peut  tenir  i 
une  broche  ; 8c  en  général  on  ap- 
pelle brochée  la  quantité  de  quoi 
que  ce  foit  que  foutient  une  broche. 

BROCHER  , dans  les  manufac- 
tures en  foie  , or  & argent,  s’entend 
de  l’art  de  nuancer  des  objets  de  plu- 
fieurs  couleurs  fur  une  étoffe  en  foie 
GU  d’en  enrichir  le  fond , de  dorure, 
de  clinquant , de  cannetille , de  fil 
d’argent , 8cc. 

BROCHER  , terme  de  bonnetier, 
qui  fignifie  , travailler  des  bas,  ca- 
mifoles , gants , 8cc.  avec  des  bro- 
ches, ou  aiguilles. 

bRoCHER  , che\  les  bouchers  ; 
c’eft  faire  des  ouvertures  à la  peau 
d’un  bœuf  égorgé  pour  le  fouiller. 

BROCHER , terme  de  relieur. 
Brocher  nn  livre , c’eft  en  plier  les 
feuilles  les  unes  fur  les  autres  , les 
coudre  8c  les  couvrir  depapier  blanc 
ou  marbré. 

BROCHER, maréchallerie  ; c’eft 
faire  tenir  le  fer  au  pied  du  cheval,* 
par  le  moyen  des  doux  qu’on  y en- 
fonce à coups  de  brochoir.  Voyez 
Brochoir.  Ces  doux  paffent  au  tra- 
vers du  fer  Sc  de  la  corne  dufabot. 
On  dit  brocher  haut , brocher  bas  , 
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hrocher  tn  mufique.  Brocher  haut , 
c’eft  enfoncer  le  clou  plus  près  du 
milieu  du  pied  ; brocher  bas  , c’eft 
l’enfoncer  plus  près  du  tour  du  pied. 
Les  maréchaux  brochent  de  ces 
deux  maniérés  , félon  que  la  corne 
du  fabot  eft  plus  ou  moins  épaiftê. 
Brocher  en  mufique  , c’eft  enfoncer 
les  doux,  les  uns  haut  & les  autres 
bas  : il  n’y  a qu’un  maréchal  mal- 
adroit qui  broche  aind. 

BROCHER  Les  jar- 

diniers difent  que  des  arbres  nouvel- 
^ lement  plantés  brochent,  lorfqu’ils 
commencent  à montrer  de  petites 
pointes , foit  à la  tête , foit  au  pied , 
pourpoulTerde  nouvelles  branches, 
ou  de  nouvelles  racines. 

BROCHES  , en  vénerie  ; on 
donne  ce  nom  aux  défenfes  du  fan- 
glier. 

BROCHES,  c/ic{  les  arquebu- 
fiers  ; ce  font  des  morceaux  d’acier 
bien  trempés  , plus  ou  moins  longs 
dont  ces  ouvriers  fe  fervent  pour 
arrondir  un  trou  ; ils  ont  des  bro- 
ches de  différentes  figures,  félon  les 
trous  qu’ils  veulent  former. 

BROCHES  à tricoter.  Le  terme 
d’aiguille  eft  plus  en  ufage  ; ce  font 
des  fils  de  laiton  ou  de  fer  , longs 
8c  polis  dont  on  fe  fert  pour  tricoter 
ou  brocher  des  bas  , & autres  ou- 
vrages de  bonneterie. 

BROCHET , poiifon  fort  com- 
mun dans  toutes  les  eaux  douces  : 
on  le  trouve  dans  les  rivières  , les 
lacs  8c  les  étangs. 

Le  brochet  eft  long  ; il  a la  tête 
quarrée  8c  percée  de  petits  trous, 
le  mufeau  long  8c  fort  ouvert , le 
ventre  gros  , & la  queue  courte  ; fa 
mâchoire  inférieure  eft  garnie  de 
petites  dents  recourbées  du  côté  de 
la  bouche  : il  y en  a deux  rangs  fur 
le  palais  ; l'es  yeux  font  vifs  , lumi- 
neux , 8c  de  couleur  d’or , tout  fon 
corps  eft  couvert  d’écailles  minces , 
jaunâtres  fur  le  dos , 5c  blanchâtres 
du  côté  du  ventre  : ces  écailles  ce 
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font  dures  8c  bien  apparentes  qqffi 
dans  les  brochets  qui  Ibnt  un  peitf 
grands.  Sa  queue  eft  fourchue  8a> 
parfemée  de  taches  brunes  : on  v 
voit  deux  nageoires  placées  , runi 
en  deuils , 8c  l’autre  en  deflbus  ; 
celle  de  deffus  eft  dorée  8c  tachetée  ■' 
de  noir  : outre  ces  deux  nageoires  , 
il  en  a encore  quatre  , deux  au  bas 
des  ouïes , 8c  les  deux  autres  au 
bas  du  ventre  : ces  dernieres  font 
les  plus  fortes. 

Les  brochets  ont  la  chair  blanche 
8c  ferme  : leurs  oeufs  ne  valent  rien 
8c  purgent  beaucoup  ; ils  font  meil- 
leurs en  hiver  qu’en  toute  autre  fai- 
fon  : ceux  qu’on  pêche  dans  les  ri- 
vières 8c  les  lacs  font  préférables  à 
ceux  des  étangs  8c  des  eaux  dor- 
mantes Sebourbeufes.  CepoifToneft 
extrêmement  vorace , cruel,  hardi  : 
il  fait  une  guerre  continuelle  aux 
autres  poifTons , 8c  dévore  tous  ceux 
qui  ne  font  point  affez  forts  pour 
lui  rélifter.  Il  eft  même  certain  qu’il 
n’épargne  point  les  poifTons  de  fon 
efpece.  On  a trouvé  dans  fon  efto- 
mac  des  fouris  , des  grenouilles  , 
des  chats  entiers  qu’il  n’avoit  pas  eu 
le  tems  de  digérer  ; 8c  c’eft  à caufe 
de  fa  voracité , qu’on  l’appelle  le  ty- 
ran des  eaux  Sc  le  loup  des  étangs  : 
aufii  ne  faut-il  y en  mettre  que  le 
moins  qu’on  peut. 

Les  naturaliftes  difent  que  les 
œufs  du  èrochet commencentà  s’en- 
fler en  Mars  8c  Avril , 8c  qu’ils  con- 
tinuent jufque  dans  le  mois  de  Juin , 
qui  eft  le  tems  où  iis  éclofent.  U 
y a des  brochets  auxquels  on  trouve 
des  œufs  8c  une  laite  en  même-tems , 
d’où  l’on  conclud  qu’ils  font  herma- 
phrodites. 

La  pêche  du  brochet  fe  fait’de 
plufieurs  maniérés.  Ceux  qui  font 
forts  fe  prennent  avec  de  grands 
filets  à larges  mailles , qu’on  tend 
dans  les  folTes  8c  dans  les  paffages 
où  ds  guettent  le  petit  poiffon.  Le 
brochet  fe  prend  auffi  à l’hameçon 

auquel 
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' auquel  on  met  pour  appât  des  gou- 
• jons , des  grenouilles.  Voyez  Ha- 
■ ■ meçon.  Cette  pêche  te  fait  encore 
à la  ligne  volante  , au  fufil  , dans 
un  beau  tems  ; 5c  avec  des  bricoles. 
Voyez  Ligne  , Bricole, 

On  prépare  le  brochet  de  plu- 
fieurs  maniérés , au  court-bouillon  • 
à la  faulTe  d’anchois  , 5c  à la  Polo- 
noife  5 il  le  mange  encore  frit,  rôti , 
farci  , 5c  en  ragoût. 

BROCHETON  , fe  dit  d’un  bro- 
chet de  petite , ou  de  moyenne  taille. 

BROCHE  ITE  , fe  dit  d’un  petit 
morceau  de  bois , ou  de  fer,  long  5c 
pointu , qu’on  palTe  dans  un  corps 
mou  , pour  en  ufiir  , Ibutenir  , ou 
rapprocher  les  parties.  Ainfî  dans  la 
CuiHne  , une  brochette  ferr  à Pire- 
tenir  ferme  une  pièce  de  viande  à 
la  broche.  Voyez  Broche.  11  y a 
dans  plulîeurs  arts  des  outils  aux- 
quels on  a donné  le  nom  de  Bro- 
chette , parce  qu’ils  ont  à-i-peu-près 
la  même  forme  8c  la  même  fonûion. 

BROCHETTE , terme  de  bouton- 
nier  ; petite  broche  fur  laquelle  on 
fait  cette  elpece  de  bouton  appelle 
bouton  il  la  brochette  ; elle  l'ert  à 
foutenir  le  moule. 

BROCHETTE , fe  dit  aulli  d’un 
petit  morceau  de  bois  au  bout  du- 
quel on  donne  la  béchée  aux  jeunes 
oifeaux.  Ainfi  on  dit , nourrir  des 
oilcaux  à la  brochefte. 

BROCHETTER , ou  brochetter 
un  cuir.  Les  boucaniers  de  l’ifle  de 
Saint  Domingue  brochettent  leurs 
cuirs  pour  les  empêcher  de  le  ré- 
trécir , Sc  les  mettre  en  état  d’être 
embarqués  fans  le  gâter.  Cette  pré- 
paration conlide  â les  étendre  fur 
la  terre  , au  moyen  de  plulîeurs  che- 
villes , ou  brochettes  de  bois  , 8c  à 
les  lailTer  dans  cet  état , iufqu*à  ce 
qu’ils  l'oient  bien  dellechés. 

BROCHETTES , cheiks  impri- 
meurs en  lettres  ; ce  font  deux  pe- 
tites tringles  de  fer  qui  vont  un  peu 
en  diminuant  d’une  extrémité  à l’au- 
Tonie  J. 
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tre  , & qui  attachent  la  friüjuette 
au  challis  du  tympan. 

BROCHOIR , maréchallerie  ; lea 
maréchaux  donnent  ce  nom  au  mar- 
teau dont  ik  fe  fervent  pour  ferrer 
les  chevaux.  Voyez  Brocher. 

BROCHURE  , fe  dit,  dans 
les  manufacîures  d'étoffe  en  foie  , 
des  figures  5c  des  ornemens  quej’ott 
ajoûte  au  fond  d’une  étolfe  de  foie  , 
d’or  ou  d’argent , pour  en  relever 
le  prix  Sc  la  beauté. 

BÜOCOLï,  jardinage,  efyece  de 
chou  plus  connu  dans  les  provinces 
méridionales  de  la  France , que  dans 
la  capitale.  Sa  culture  ne  différé  point 
de  celle  des  autres  choux.  V.  Chou. 

Le  véritable  8c  le  bon  brocoli  clt 
celui  qu’on  cultive  en  Ita’lie  ■:  il  fait 
une  pomme  comme  le  chou-fieur  , 
avec  cette  différence  qu’elle  eft  vio- 
lette , 8c  que  le  grain  n’en  eft  pas , à 
beaucoup  près , ni  fi  fin , ni  11  ferré. 
Quelques  jardiniers  , en  France  , 
donnent  auffi  ce  nom  de  brocoli  à 
tous  les  rejettons  des  choux  pommés 
ou  frifés  , dont  les  pieds  ont  refté  en 
terre  pendant  Thiver  , après  avoir 
coupé  les  pommes  ; mais  ces  rejet- 
tons  n’ont  que  le  goût  ordinaire  du 
chou  , au  lieu  que  le  vrai  brocoli 
tju’on  cultive  dans  toute  l’Italie  , en 
Angleterre  , 8c  dans  quelques  pro- 
vinces de  France,  eft  tendre,  déli- 
cat, 8c  porte  avec  lui  un  petit  parfum 
qui  le  rend  préférable  au  chou-fleur. 

Ce  légume  fe  mange  cuir , en  fa- 
lade  , chaud  ou  froid  : on  le  mec 
aufli  dans  la  loupe  ; 5c  il  ne  lui  faut, 
de  même  qu’à  l’al'perge , qu’un  quart 
d’heure  pour  être  cuir  on  l’apprête 
encore  àf  la  faulfe  blanche. 

BRODERIE  : il  y en  a de  deux 
efpeces  ; l’uiie  fe  fait  fur  des  étoft'es, 
& l’autre  fur  de  la  moufl'eline  ; c’eft 
un  ornement  en  or  , argent , foie  , 
fil,  ou  coton,  formé  à l’aiguille,  d’un 
defll-in  quelconque.  Dans  les  étoffes 
on  faitufage  d’un  métier  qui  fert  i 
étendre  la  pièce  ; plus  elle  eft  ttn- 
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due  , mieux  elle  fe  travaille.  Quant 
à la  mouireliiie  , on  la  bâtit  l’ur  un 
patron  ciefliiié  qu’on  tient  à la  main 
pour  en  faire  la  broderie.  Les  moiif- 
felines  les  plus  Hnes  font  les  meil- 
leures pour  être  brodées. 

BRODERIE , jardinage  ; orne- 
ment de  parterre  qui  fe  fait  avec  des 
cnroulemeiis  en  buis  , des  plate-ban- 
des  de  fleurs,  des  maflUs  chargés  de 
gazon  dans  le  milieu  , & des  petits 
lentiers  qui  en  féparent  les  quarrés 
ou  divifions  que  l’on  fût  avec  du 
buis  nain.  Il  faut  que  les  ornemens 
de  broderie  foient  fans  confuüon , 8< 
marqués  diftindlemenr  ; leur  beauté 
confifle  à n’être  jamais  répétés.  On 
le  fert  de  fable  rouge  , de  brique 
pilée  , &c.  pour  colorer  les  brode- 
ries d’un  parterre,  Ik  pour  les  déta- 
cher du  fond  qui  eil  ordinairement 
fablé  de  fable  de  riviere'.V . Parterre. 

BRODEUR  , nom  de  l’ouvrier 
qui  embellit  les  étoffes  d’ouvrages 
de  broderie.  Voyez  Broderie, 
BRODOIR,  ou  BRODOI  ; les 
chapeliers  donnent  ce  nom  à une 
petite  bobine  autour  de  laquelle  eft 
la  foie  dont  ils  fe  fervent  pour  bro- 
der les  chapeaux. 

BRONCHADE  , manege  , faux 
pas  que  fait  un  cheval. 

BRONCHER,  manege , fignifie , 
mettre  le  pied  à fnv^.  Broncher  fe 
dit  proprement  des  chevaux  a qui 
les  jambes  mollifl'ent.  Les  chevaux 
dont  les  reins  8c  l’échine  font  foi- 
bles,  & les  jambes  ufées , font  fujets 
à ce  défaut. 

BRONZE  , métal  faflice  qui  fe 
fait  avec  deux  parties  de  cuivre  rou- 
ge , 8c  une  partie  de  cuivre  jaune  ; 
on  y ajoûte  une  petite  quantité 
d’étain  fin  pour  empêcher  cet  al- 
liage de  refroidir  trop  vite  , 8c  lui 
donner  le  tems  de  parvenir  dans  les 
parties  extrêmes  de  l’ouvrage , qui 
font  oppofées  au  fourneau  ; les  pro- 
portions que  nous  venons  de  donner 
regardent  la  bronze  qui  fert  à faire 
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de  grands  ouvrages , comme  les  lia* 
tues  équeftres  ; ces  proportions  ne 
font  pas  les  mêmes  , lorfqu’elle  elf 
defliuée  à faire  des  pièces  d’artille- 
rie , ou  des  cloches , des  vafes,  dej( 
mortiers  , 8cc. 

BKONZE,  che^les  marchands  épi- 
ciers , fe  dit  d’une  matière  préparée 
pour  imiter  la  couleur  de  la  bronze. 
Ce  n’eft  que  de  la  limaille  du  cuivre 
la  plus  fine  8c  la  plus  brillante  qu’ily 
ait  ; ils  la  vendent  fous  le  nom  de 
bronze  jaune  Sc  doré.  On  peut  la  ren- 
dre rouge  en  y ajoutant  un  peu  d’o- 
chre  rouge  bien  pulvérifé.  Ces  deux 
couleurs  s’emploient  avec  le  vernis. 

BRONZER  ; c’efl  peindre  en 
couleur  de  bronze  des  figures  8c 
autres  ornemens  de  bois  , plâtre  , 
ivoire , Scc. 

BRONZER,  chejles  ouvriers  en 
fer  ; c’efl  faire  prendre  à une  pièce 
polie  une  couleur  d’eau  ; ils  chauf- 
fentlapiéce  jufqu’àun  certain  point 
8c  la  frottent  enfuite  un  peu  fort 
avec  la  pierre  fanguine  , jufqu’à  ce 
qu’elle  ait  pris  la  couleur. 

BRONZER , terme  de  corroyeur  , 
peaiijfier  , ù chamoifeur.  Cefl,  éle- 
ver une  efpece  d'e  bourre  à la  fu- 
perficie  des  peaux  de  marroquin  8t 
de  mouton  , au  lieu  d’en  former  le 
grain  ; ces  ouvriers  ne  bronzent 
qu’en  noir  , 8c  c’eft  avec  ces  peaux 
bronzées  , qu’on  fait  des  fouliers 
8c  des  gants  de  deuil. 

BRONZES  : les  antiquaires  appel- 
lent ainli  des  morceaux  de  fculpture 
ou  d’architefture  un  peu  confidéra- 
bles , fondus  de  ce  métal  par  les  an- 
ciens , 8c  échappés  aux  ravages  des 
tems  i on  donne  aulC  le  nom  de 
bronzes  aux  morceaux  de  même  mé- 
tal , fondus  par  les  modernes  , foit 
que  ces  pièces  foient  des  copies  de 
l’antique  , foit  que  ce  foient  des  fii- 
jets  nouvellement  inventés. 

BROQUART,  fe  dit , en  vénerie t 
d’un  jeune  cerf  d’un  an. 

BROQÜE , jardinage  ; nom  qu’oa 
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donne  dans  quelques  provinces  du 
royaume  aux  rêtes  qui  naifiênt  de 
railTclIe  des  feuilles  des  choux  frifés 
que  l’on  a étêtés.  Ces  têtes  font  à 
l’égard  des  choux , ce  que  les  dra- 
geons font  à l’égard  des  arbres.  V. 
Drageon.  Le  chou  étêté  repouflê 
non-l’eulement  du  haut  de  fa  tige  , 
comme  les  arbres  , mais  encore  de  fa 
tige  de  haut  en  bas  , à l’endroit  de 
l’ailTelle  de  toutes  fes  feuilles  cadu- 
ques , Ik  il  en  fort  autant  de  têtes  ou 
hroques  qu’il  a perdu  de  feuilles  dans 
tout  cet  intervalle.  Ces  têtes  parve- 
nues à un  certain  point  de  force  fe 
mangent  à l’huile  , au  beurre  , ou 
cuites  avec  certaines  viandes  , com- 
me le  brocoli.  Voyez  Brocoli. 

BROQUELEUK  , économie  ruf~ 
tique  , fe  dit  d’un  trou  de  quatre  à 
cinq  lignes  de  diamètre  qu’on  pra- 
tique fur  le  devant  des  tonij;aux  ; 
lorfque  les  vins  nouveaux  ont  celTé 
en  apparence  de  fermenter,  on  les 
abandonne , & on  lailfe  ouvert  pen- 
dant dix  ou  douze  jours  le  frou  bro- 
queleur.  Après  ce  teins  , on  y place 
une  cheville  , qu’on  peut  ôter , ou 
mettre  facilement  pour  donner  de 
l’air  au  vin  nouve.su  dans  le  cas 
où  il  viendroit  encore  à s’émouvoir. 
(?eft  par  ce  trou  qu’on  fait  le  rein- 
pliffige  des  tonneaux  pendant  tout 
le  tems  que  le  vin  fe  débarralTe  de 
fes  impuretés. 

BROQUETTE , terme  de  çloiu 
tier  ; c’eft  la  plus  petite  forte  des 
doux;  il  y en  a depuis  quatre  on- 
ces , jufqu’à  deux  livres  le  millier. 
On  fe  fert  des  broquetres  peur  at- 
racherdes  garnitures  de  lit , de  chai- 
l'es  , & autres  petits  ouvrages. 

BROSSAILLES,  jardinage  ; on 
comprend  fous  ce  terme  tout  mau- 
vais bois  qui  profite  peu , par  exera- 
pJe  , les  haies  , les  buiflbns  , les 
ronces,  les  bruyères,  les  épines.  On 
appelle  aulfibroiTailles le  menu  bois 
qu’on  abandonne  dans  les  forêts, 
après  qu’on  y a fait  des  fagots. 
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BROSSE  ; ce  terme  comprend  f 
en  général , tout  infiniment  à poil , 
ou  à fil  d’archal  ou  de  laiton , dont 
on  fe  fort  foit  pour  nettoyer  , foie 
pour  d’autres  ufages.  La  maniéré  de 
fabriquer  les  brodes  eft  des  plus  (im- 
pies ; elle  confilte  à engager  les  poils 
pliés  dans  une  planche  percée  de 
plulieurs  trous  , & à les  y arrêter 
par  des  ficelles  ou  des  fils  d’archal 
qui  les  embrafTent  par  le  milieu  ; 
on  couvre  enfuite  ces  attaches  d’une 
peau  , on  égalil’e  les  poils , Sc  la 
brode  ell  faite.  Ce  font  les  verget- 
tiers  qui  les  font. 

On  diftingue  un  grand  nombre  de 
fortes  de  broJJ'es  , tant  par  la  forme 
que  par  l’emploi , & par  la  grof- 
feur.  Elles  font  d’ufage  dans  prefque 
tous  les  arts  méchaniques  ; St  les 
poils  dont  elles  font  faites , ont  plus 
uii  moins  de  force  fuivant  l’ulage 
auquel  elles  font  dedinées. 

BROSSER , fe  dit  de  l’aétion  de- 
nettoyer  , ou  de  frotter  quelque 
chofe  avec  une  brodé. 

BROSSURE  , terme  de  teinture  , 
en  peaux  & en  cuir  ; il  fe  dit  de  la 
couleur  que  les  peaudiers-teintu- 
riers  donnent  avec  la  fimple  brodé, 

BROU.  On  donne  ce  nom  à la 
coque  verte  de  la  noix.  Voyez  Noix. 
Les  teinturiers  l’emploien'.dans  quel- 
ques couleurs  ; les  tourneurs  6t  les 
menuifiers  s’en  fervent  pour  donner 
au  bois  blanc  une  couleur  qui  imite 
celle  du  buis.  On  en  fait  encore  un 
ratafia  très-bon  po^url’eftomac,  con- 
nu fous  le  nom  de  Breu  de  noix. 

BROUETTE  , petite  charrette 
baffe  à une  roue  , qu’on  pouffe  de- 
vant foi  par  le  moyen  de  deux  li- 
mons que  l’on  tient  dans  les  mains  ; 
fk  le  brouetteur  a , pour  l’ordinaire  , 
des  bretelles  fur  les  épaules  auf« 
quelles  les  limons  fottt  fufpendus. 
Les  vinaigriers  promènent  leur  vi- 
naigre dans  une  brouette  de  cette 
forte.  A Paris , il  y aune  autre  forte 
de  brouette , qui  lert  de  voiture  aux 
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femmes  Sc  aux  vicillartls.  La  caifTe 
de  cette  voiture  eft  à - peu  - pri.s 
comme  celle  d’une  chaife  à porteur, 
montée  l'ur  deux  roues  , avec  deux 
limons  par-devant , qu’un  homme 
feul  traîne. 

BROUILLARD  , ou  BROUIL- 
LON , livre  ou  mémorial  des  mar- 
chands, ou  autrement  , journal  l'ur 
lequel  on  écrit  à la  hâte  toutes  les 
opérations  du  commerce  du  jour, 
C’cll  aufli  une  forte  de  papier  gris , 
connu  fous  le  nom  de  Damoifelle. 
On  s’en  fert  pour  boire  l’encre  ou 
pour  mettre  entre  l’écriture. 

BROUILLÉ.  Les  jardiniers  fleu- 
riiles  difent  , un  aillet  bromllé  , 
une  tulipe  brouillée  , lorfque  ces 
fleurs  ne  font  point  venues  belles , 
comme  ils  l’efpéroient  , c’efl-à- 
dire  , panachées  8c  nettes. 

BROUILLER  un  chewü  , ma- 
nège. C’efi  le  conduire  fi  mal  adroi- 
tement , & avec  tant  d’incertitude, 
qu'on  l’oblige  à agir  avec  confu- 
lion  8c  fans  régie.  C’eftla  faute  du 
cavalier  qui  le  monte. 

On  dit  aufli  qu’un  cheval  fe 
brouille  , lorfque  fe  laiflant  empor- 
ter par  trop  d’ardeur  , il  précipite 
fon  exercice,  8c  le  confond  de  façon 
qu’il  ne  fçait  plus  ce  qu’il  fait.  Les 
chevaux  qui  ont  les  aides  fines,  font 
fort  fiijets  à fe  brouiller.  Aides. 

BROUIR  , terme  d’a^nciiLure  , 
qui  fe  dit  de  la  bruiné  Êc  de  la  gelée 
qui  brûlent  & font  périr  les  boutons 
des  arbres  , des  vignes  , des  bleds. 
Brouirie  dit. aufli  des  mauvais  vents, 
ou  vents-roux  qui  foufilent  du  nord, 
ou  du  nord-oueit  dans  les  mois  d’A- 
vril  fit  de  Mai  , 8c  qui  produifent 
les  mêmes  effets  que  la  bruine  Scia 
gelée  ; les  pêchers  8c  les  abricotiers 
font  fort  fujets  à ces  accidens  : il 
faudroit  les  couvrir  de  paillaflbns 
pour  les  en  garantir. 

La  brouiffure  , c’eft-à-dire  , les 
feuilles  hrouiès  font  recoquillécs  , 
ternes  8c  jaunâtres  : ilue  faut  point 
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attendre  qu’elles  tombent  d’elleî- 
mémes  , ce  qui  arrive  ordinaire- 
ment aux  premières  pluies  douces; 
car  fi  on  les  ôte  d’abord  , les  noiç  p 
veües  feuilles  qui , dans  le  printems, 
fuccedent  par  la  force  de  la  fève  à 
celles  qui  ont  été  brouies,  viennent 
plus  vite. 

BRÜUSSJN  d’érable  , excroif- 
fance  qui  vient  fur  l’arbre  de  ce 
nom,  elletfl  ondée  8c  madrée  fort 
agréablement  ; les  Romains  en  faî- 
foicntdes  caffettes,  des  tablettes  8c 
autres  ouvragesquiétoient  d’un  très- 
grand  prix  chez  eux  : on  emploie 
encore  aujourd’hui  le  irouj/in  d’éra- 
ble aux  mêmes  ufages.'V.  Erable, 

EROUT,  fe  dit  de  la  pâture  que 
les  bêtes  fauves  trouvent  dans  les 
jeunes  bois.  Ainfi  on  fe  fert , en  vé- 
nerie, du  terme  de  bêtes  de  brout, 
ou  bête  broutante,  pour  défigner 
toutes  fortes  de  bêtes  fauves,  com- 
me le  cerf  , le  chevreuil , le  daim  , 
le  chamois  , le  bouquetin  , 8cc. 

BROUTER  , fe  dit  des  animaux 
qui  rompent  avec  la  dent  les  herbes 
dans  les  prés  , ou  l’extrémité  des 
branches  menues  dans  les  jeunes 
taillis  qui  repouflênt. 

BROUTILLES;on  donne  ce  nom 
aux  rr.é.mcs  branches  qui  relient  dans 
les  forêts  , après  qu’on  a retranché 
le  bois  de  corde  ; les  broutilles  fer- 
vent à faire  des  fagots.  V.  Fagot. 

DROYE  , ou  BROYOIRE  , ou 
BRAYE  ; infiniment  dont  on  fe  fert 
à la  campagne  pour  donner  au  chan- 
vre roui  St  féché  la  première  fa- 
çon. Yoyez  Rouir.  Cet  inftryment 
ou  machine  ell  une  forte  de  iBanc 
fait  d’un  Ibliverui  de  cinq  àfix  pouces 
d’équarriffageifur  cinq  à fix  pieds  de 
longueur  , foutenu  par  quatre  jam- 
bes â hauteur  d’appui  ; ce  foliveau 
eft  traverfé  dans  tourc  fa  longueur 
de  deux  mortoifes  féparées  l’une  de 
l’autre  par  une  tringle  de  bois  taillée 
en  couteau.  Au-delfus  de  ce  banc 
eft  ajiifiée  une  double  tringle  tjiii  en- 
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îrs  dans  les  mortoifes  ; cette  double 
tringle  eft  alTemblée  à charnières 
pur  un  de  les  bouts  ; 8t  l’autre  ell 
Terminée  par  une  poignée  qui  lcrt 
aubroyeurou  aubrii’eur  de  chanvre 
à la  lever  & à l’abbailTer  , à meliire 
qu’il  tire  le  chanvre  qu’il  a mis  en- 
tre deux  , pour  le  rompre  ik  en 
mieux  léparer  les  chenevottes. 

Y. Broyer,  Chenevottc. 

BROYER;  c’ert  en  général,  l’ac- 
tion de  réduire  un  corps  en  parti- 
cules plus  ou  moins  fines,  de  quel- 
que maniéré  , & avec  quelque  inf^ 
trunient  que  cette  afticn  s’exécutei 

BROYER  , économie  nijUqtie  ; 
c’eft  l’aftion  de  léparer  les  chene- 
vottes du  chanvre  par  le  moyen  de 
la  broie.  Voyez  Broie.  Il  y a une 
autre  maniéré  de  léparer  le  chan- 
vre , qu’on  appelle  Tiller.  Voyez 
ce  mot.  Le  chanvre  tillé  efl  toujours 
plus  beau. 

BROYER  des  couleurs , en  terme 
de  peinture  , c’efl;  les  écralér  avec 
une  molete  lur  une  pierre  très- 
dure  , comme  le  porphyre  ou  l’é- 
caille de  mer  jul'qu’à  ce  qu’elles 
Ibient  très-menues  & bien  divilées. 
l.ebroyement  des  couleurs  lé  faità 
l’eau  ou  à l’huile  , luivant  l’ulage 
auquel  on  les  deftine. 

BROYEUR  , nom  de  celui  qui 
broie  le  chanvre  pour  en  léparer  les 
chenevottes.  *- 

BROYON , chaffe , forte  de  piège 
qu’on  tend  fur  les  bords  8c  dans  le 
creux  des  foliés  lécs , lUr  les  pallées, 
à l’entrée  des  retraites  , 8c  généra- 
lement dans  tous  les  endroits  où 
l’on  peut  attraper  des,bêtes  puantes 
comme  renards , bléreaux',  fouines, 
& autres  animaux  malfail’ans.  Ce" 
piège  eft  une  elpece  d’alfomoir  , 
dont  on  peut  voir  la  defeription 
dans  la  nouvelle  mailbn  rullique. 

' II  eft  d’ufage  , lorfqu’on  veut 
tendre  des  pièges  qu'.  peuvent  être 
dangereux  aux  beftiaux  , Sefouvent 
même  aux  enfans  , d’en  avertir  le 
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public  au  fortir  de  la  melTe  de  pa- 
roi lié. 

BRUGNON  , ou  BRIGNON  , 

fruit  à noyau  qui  eft  une  elpece  de 
pêche.  Voyez  Pêche.  Le  brugnon  a 
la  peau  rouge  liftée  , la  chair 
pleine  d’eau,  8c  d’un  goûtjexellent, 
lorlqu’ilainûri  fur  l’arbre  , jufqu’à 
ce  qu’il  fe»ride  8c  fe  détache  de  lui- 
même.  Le  brugnon  violet  mufqué 
eft  le  plus  eftimé  de  tous  ; il  fe 
mange  en  Août  8c  Septembre.  Le 
brugnon  violet  tardif,  Sc  le  brugnon 
jaune  qui  donnent  en  Oflobre , font 
fujets  à pourrir  fur  l’arbre  fans  mû- 
rir. Tous  ces  fruits  fout  liftés  , fans 
poil,8c  quittent  le  noyau  ; on  trou- 
vera la  maniéré  de  les  cultiver  à 
l’article  Pêcher. 

BRUINE  , petite  pluie  froide  8c 
dangereulé  pour  les  grains. 

BRUIR  , terme  de  draperie  , fc 
dit  d’une  préparation  qu’on  donne 
aux  étoffes  pour  les  djfpofer  à fe 
bien  apprêter.  Cette  opération  con- 
fifte  à étendre  proprement  une  pièce 
d’étoffe  fur  un  petit  rouleau  , 8c  de 
l’expolér  à la  vapeur  de  l’eau  bouil- 
lante , qui , portée  contre  l’étoffe,  la 
pénétré  8c  aflbuplittouteslesparties 
qui  peuvent  avoir  de  la  roideur. 

BRUISINLR , chej  les  brajjhirs, 
c’eft  moudre  en  gros  le  grain  germé. 

BRUN, peinture  , fe  dit  d’une 
couleur  fombre  8c  obfcure.  Il  y a 
des  bnins  rougeâtres,  grifâtres,  &c. 
Les  ombres  d’un  tableau  fe  font  de 
brun  plus  ou  moins  foncé  , félon 
que  les  corps  font  plus  ou  moins 
oppofés  à la  lumière. 

BRUN,  terme  de  manege  ; c’eft 
une  nuance  du  poil  bai  : un  cheval 
bai  brun  , eft  de  couleur  de  châ- 
taigne obfcur.  Voyez  Bai. 

BRUN  rouge , coulepr  d’un  rouge 
foncé  , fort  employée  dans  la  pein- 
ture , foit  à l’huile  ,foit  à détrempé  ; 
on  l’appelle  auflî  ochre.  V.  Ochre. 

BRUN  de  plâtre  , petite  pierre 
luifantc , qui  eft  du  vrai  talc  qu’on 
S iij 
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trouve  dans  les  carrières  de  plâtre. 
Voyez  Talc. 

BRULER , décompoier  un  corps 
parle  moyen  du  feu. 

BRULER  du  galon , c’eft  le  met- 
tre au  feu  ; afin  que  le  fil  qui  le 
compofe  fy  confomme  , S<  qu’en- 
fuite  on  puifTe  mettre  le  métal  qui 
relie  à la  fonte  , aprèc  l’avoir  kfil\é 
pour  leféparer  de  la  cendre. 

BRULOT  , vieux  vaifieau  plein 
d’artifice  , qu’on  attache  aux  vaif- 
feaux  ennemis  pour  les  brûler. 

ERUME  , vapeur  ou  brouillard 
qui  s’élève  fur  la  mer  5t  même  fur 
les  fleuves  & fur  les  étangs. 

BRUXDS  , toiles  de  Rouen  , de 
l’efpece  de  fleurets  Üc  des  blan- 
cards. 

BRUXF.LLE  , genre  de  plante 
dont  les  fleurs  forment  un  épi  fort 
garni  à l’extrémité  des  tiges. Chaque 
fleur  ell  compofée  d’une  feule  pièce 
lavée  de  pourpre  , découpée  par  le 
haut  en  deux  lèvres  ; la  fupérieure 
eft  faite  en  forme  de  calque , St  l’in- 
férieure ell  divifée  en  trois  parties  , 
dont  la  moyenne  ell  creufée  en  cuü- 
leron.  Il  fort  du  calice  un  pillile 
environné  de  quatre  embryons  qui 
dans  la.  fuite  deviennent  autant  de 
femences  ovales. 

Il  y a plufieurs  aiitresefpeces  de 
brunelle  qui  different  de  celle  que 
nous  venons  de  décrire  , par  leurs 
feuilles,  la  grandeur  des  tiges  St  la 
couleur  des  fleurs  ; on  les  trouve 
dans  des  jardins  de  botanique.  Cette 
plante  fe  multiplie  de  plant  enra- 
ciné , 8t  de  graine  qu’il  faut  femer 
au  commencement  du  printems  ; 
lorfque  la  plante  a poulTé  & qu’elle 
eft  devennp  un  peu  forte  , on  peut 
la  tranfporter  dans  les  bordures 
d’un  jardin  ; qlle  fc  plaît  à l’ombre 
& en  terre  gralTe. 

BRUXRR  , dans  les  arts  méchani- 
ques  ; c’efl  polir  un  corps  par  le 
moyen  du  brtmiffoir.  V'oyez  bru. 

Ce  travail  confifteà  abbatre 
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toutes  les  petites  éminences  qui  font 
fur  la  furface  du  corps  qu’on  veut 
brunir.  Les  couteliers  St  les  ferru- 
riers  brunijj'ent  le  fer  St  l’acier  ; les 
doreurs  brunilTent  l’or  St  l’argent. 
Cette  méthode  de  polir  eft  très- 
prompte  St  donne  aux  pièces  polies 
un  luftre  noir  qui  imite  celui  des 
glaces  ; elle  enleveles  traits  de  l’é- 
m.eril , de  la  potée  St  de  la  poliftbire. 
Voyez  Emeril  , Potée  , Polijffbire. 

Les -relieurs  bninilfent  les  tran- 
ches des  livres  pour  les  lullrer  ; ils 
fe  fervent  d’une  dent  de  loup  ou 
d’acier,  St  ils'en  frottent  fortement 
St  à plufieurs  reprifes  la  tranche  ; 
ils  brunijj'ent  de  même  les  livres 
dorés  fur  tranche;mais  ilsnepaffent 
la  dent  fur  les  endroits  , où  ils  ont 
appliqué  l’or  , que  lorfqu’il  eft  bien 
fec.  ' 

BRUNIR  , en  terme  de  vénerie  , 
fe  dit  de  la  bête  fauve  qui  fait  chan- 
ger fa  tête  de  couleur.  De  blanche 
qu’elle  étoit  , après  en  avoir  ôté  la 
peau  velue  qui  la  couvroit  , elle 
devient  brune  , grife  , ou  rouge  , 
félon  la  couleur  des  terres  où  la  bête 
fe  frotte. 

BRUNISSOIR  , chei  les  ouvriers 
en  métaux;  outil  dont  ils  le  fervent 
pour  donner  de  l’éclat  à leurs  ouvra- 
ges,après  qu’ils  font  achevés.  Le  brs. 
«.ÿô'Vpalîé  fortement  fur  unepiéle 
emporte  les  inégalités  qui  y reftem, 
il  doit  toujours  être  fait  d’une  ma- 
tière plus  dure  que  la  pièce  à brunir. 

Le  IruniJJ'oir  de  l’argenteur  eft  un 
morceau  d’acier  fin  , trempé  8c  fort 
poli , monté  fur  un  manche  de  bois. 

Le  brunijfoir  des  couteliers  eft 
d’acier  fin,  trempé  Sc  bien  poli  ; il 
Varie  fuivant  les  ouvrages. 

Les'doreurs  , les  graveurs  , les 
horlogers  , les  orfèvres  en  grofferit 
Sc  les  yotiers  d'étuin  ont  auflî  leurs 
brunilfoirs  ; tous  ces  ouvriers  s’en 
fervent  pour  polir  leurs  ouvrages. 
Chez  les  doreurs,  c’eft  une  dent  de 
luup  , de  chier. , o\i  de  la  pierre  fan- 
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Çuine  emmanchée  d’im  manche  de 
fer  ou  de  bois.  Chez  les  graveurs  , 
c’eft  une  lame  d’acier  avec  laquelle 
ils  frottent  les  planches  de  cuivre 
pour  leur  donner  le  dernier  poli  : 
iis  en  ont  de  differentes  formes  8c 
grandeurs.  Chez  les  horlogers  , ce 
font  des  lames  dedifférente.s  ligures. 
Chez  les  orfèvres  en  grofferie  , c’ell 
un  inftniment  d’acier  très-poli , ou 
une  pierre  fanguine  emmanchée. 
Enfin  le  potier  d’étain  a àeshrunif- 
foirs  de  différentes  formes  pour  les 
différens  ouvrages  , 8c  ils  font  tous 
d’acier  trempé  bien  dur,  ils  les  frot- 
tent de  tems  en  tems  fur  la  potée 
d’étain  ,8c  ils  mettent  de  l’eau  de 
favon  fur  leurs  pièces  d’ouvrage  , 
avant  de  les  brunir. 

BRUNISSURE,c/m^ê;on  fe  fert 
de  ce  terme  pour  défigner  la  polif- 
fure  des  têtes  de  cerfs  , de  daims  , 
de  chevreuils. 

BRUNITURE  , che^  les  teintu- 
riersy  fe  dit  de  la  maniéré  d’étein- 
dre l’éclat  d’une  couleur  , afin  de  la 
réduire  à la  nuance  qu’on  veut , 
fans  cependant  la  faire  changer 
d’efpece. 

BRUT , ou  ORT  ; marchandife 
pefée  avec  fon  emballage.  On  dit , 
cette  balle  pefe  brut  cent  livres 
fur  quoi  il  faut  déduire  dix  livres 
pour  la  tare  , ou  l’emballage. 

BRUTA-MARMA  , forte  de 
poire  d’hiver , médiocrement  bonne: 
on  la  nomme  autrement , Tibivil- 
liers. 

BRUTE  i fe  dit  au  propre  , ^ 
toute  bête  à quatre  piedsqui  fe  nour- 
rit de  l’herbe  qu’elle  broute  , 8c  au 
figuré , d’un  homme  fans  efprit  8c 
fans  raifon. 

BRUTE-BONNE,  forte  depoire 
qui  vient  vers  la  mi-Août  8c  qui 
s’appelle  aulîi  Poire  du  pape  ; elle 
eft  au  rang  des  poires  peu  effimées 
& médiocrement  bonnes. 

BRUTIER  , oifeau  de  proie  qui 
£;  nourrit  aux  champs  de  toute 
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forte  de  vermine  & q’u’on  ne  peut 
dreffer  ni  ali  poing  , ni  au  leurre  ; 
le  bnitier  ne  diftere  point  de  la 
bufe.  Voyez  Buje, 

BRUYAN  , VERDUN , ou  VER- 
DRIER,  oifeau  qui  fe  tient  paefque 
toujours  fur  la  terre  : il  eft  de  lagrof- 
feuv  du  moineau.  Le  bruyan  a le 
bec  court  8c  épais  , le  ventre  8c  la 
poitrine  jaunâtres  8c  parfemés  de 
taches  brunes  ; la  tête  , le  dos  , les 
ailes  , 8c  la  queue  de  couleur  de 
terre  cuire , mêlée  de  brun.  Le  m.nle 
eft  plus  marqué  de  jaune  que  la  fe- 
melf.-. 

BRUYERE  , genre  de  plante 
dont  la  fleur  eft  d'une  feule  pièce  en 
forme  de  cloche  , découpée  en  cinq 
lobes , jufqu’à  la  bafe  , couleur  de 
pourpre  , blanche  quelquefois  , 8c 
foutenue  par  un  calice  pareillement 
découpé.  Le  piftile  qui  fort  du  fond 
du  calice  devient , dans  la  fuite  , un 
fruit  prefque  ovale  qui  s’ouvre  en 
quatre  parties;  ce  fruit  eftordinaî- 
rementpartagé  en  quatre  loges  rem- 
plies de  femences  fort  menues. 

Ce  petit  arbriffeau  ne  s’élève  guè- 
re à plus  d’un  pied  8c  demi  de  hau- 
teur: il  vient  fans  foins  8c  fans  cul- 
ture dans  les  lieux  incultes. 

BRUYERE,  fe  dit  aufli  , en 
France  , des  terres  incultes  8t 
abandonnées  , 8c  de  toutes  les  ef- 
peces  d’arbriffeaux  qui  y croiffent  , 
comme  genêts  , bruyères  8c  autres 
femblables. 

BRUYERE , chey  les  vergettiers  ; 
c’eft  un  petit  arbriffeau  très-com- 
mun en  Italie  , d’où  les  marchands 
vergettiers  de  Paris  le  rirent  comme 
le  meilleur  pour  leurs  ouvrages.  Ses 
rameaux  font  petits  8c  très-fouples  ; 
il  produit  des  grains,  rouges  comme 
le  genièvre. 

BRYONE , plante  plus  connue  à 
la  campagne  fous  le  nom  de  coule- 
vrée  : on  en  diftingue  deux  efpe- 
ces  , la  blanche  8c  la  noire  qu’on 
appelle  encore,  vigne  blanche  , 8( 
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vigne  noire.  Voyez  Coulcrée. 

BU.4DE  , m.  ni^: , ilgiiif.e  la 
méüie  choie  que  bride  à longue 
branche.  Les  branches  decetve  et- 
pece  lie  bride  loin  droites  ,•  uon- 
coiiil^s , Sdespl’.isdouccscletoutes, 

LUANDF.RIE , lieu  où  l’oabl.'.n- 
chit  les  toiles, 

BUANjOIKR  , ouvrier  qui  fait  le 
blanciiiment  des  toiles  , ou  qui 
veille  ;iir  les  kfiiveufes, 

P.UCHEK  , lieu  où  l’on  tient  la 
proviiion  de  bois  pour  le  chaurtage, 

BUCIHEROM,  ouvrier  occupé 
dao>  les  forêts  àaltbnrre  les  arbres 
St  à faitriquer  le  bol;  de  chauflage. 

BUCHE'iTE,  fc  dit  du  même 
bois  qi.i  refte  dans  les  forêts,  après 
qu’on  a mis  le  bois  en  ouvrage  , ou 
en  fagots  , £c  que  les  pauvres  gens 
vont  rainalTer,  Les  bûchettes  fe 
vendent  à la  charrettée  , ou  à la 
voie, 

BÜCIOCHE  , drap  fabriqué  en 
Provence  & en  Languedoc , que  les 
Erençois  envoient  ù Alexandrie  & 
au  Caire, 

BUFFET,  meuble  qui  fert  à met- 
tre les  pots  , la  vaiirelle  , S;  les  uf. 
tendUs  de  table, 

C’eft  aufli  la  menuiferic  d’un  jeu 
d’orgue, 

BUE FETER  , fauconnerie  , fi. 
gniiie  , donner  en  pafTant  contre  la 
tête  d’un  plus  fort  , ou  contre  la 
tête  d’un  leurre  , quand  on  le  fait 
battre  aux  oileaux,  \ oyez  Leurre. 

BUEFETER,  fe  dit  aufli  des  voi- 
turiers qui  , lorl'qu’i's  font  fur  les 
grandes  routes  percent  un  tonneau 
avec  un  foret,  & appliquent  eiifuite 
la  bouche  contre  le  trou  pour  y 
boire.  On  les  appelle  buffeteurs.  Il 
y a une  ordonnance  rendue  contre 
les  voituriers  buffeteurs,  qui  enjoint 
aux  juges  de  les  punir  , & de  les 
condamner  aux  garîercs. 

BUEELE,  animal  quadrupède  Sc 
fauvage  du  genre  desbteiifs  , mais 
plus  allorgé  & plus  graiid  que  les 
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nôtres.  Il  a la  peau  très-dure  , le 
poil  court  £<  noir  , les  cornes  lar- 
ges , fortes  , contournées  Sc  noires, 
la  tête  bien  garnie  de  poil , & pvj* 
rite  , en  comparaifon  du  refie  du 
corps,  la  queue  petite  Si  prcfque 
lans  poil , les  cuiifes  grofTes  Sc  cour- 
tes. 

Les  buffles  font  fort  communs  en 
Italie , en  Grèce  Si  en  Alie  , où  on 
les  lait  travailler  , comme  on  fait 
ici  les  bœufs  , à la  charrue  Si  aux 
charrois  ; ils  font  plus  d’ouvrage  , 
rélifieiumieuxà  le  fatigue  , Sc  man- 
gent moins  que  les  bœufs.  Quoi- 
qu’on les  apprivoife  ailément  , ils 
coni'ervent  toujours  un  relie  de 
leur  férocité  naturelle,  on  prétend 
qu’ils  font  dangereux  en  été  , & 
qu’ils  entrent  l’ouvciu  en  fureur, 
fur-tout  lorfqu’ilS  voient  du  rouge. 
L’attirail  de  leurs  harnois  eft  fort 
liinplc;  on  les  conduit  Si  on  les  gou- 
verne comme  on  veut,  par  le  moyen 
d’une  corde  attachée  à un  anneaude 
ter  ou  de  cuivre,  qui  c(l  paffé  dans 
leurs  narines.  Les  buffles  femelles 
donnent  du  lait  dès  qu’elles  appro- 
chent  du  mâle  , & elles  u’eii  don- 
nent que  fort  peu  , après  qu’elles 
ont  mis  bas  leurs  petits;  on  en  fait 
en  Italie  des  fromages  qui  font  d’un 
bon  produit. 

BUKFl.E,  fe  ditauffi  delapeau  de 
ranima!  rie  ce  nom  , quand  elle  a 
été  palTce  à l’huile  comme  le  cha- 
mois. \' oyez  Chamois.  LesAnglois, 
les  François, lesHollandoisqui  tra- 
fiquent à Coriftantinople  Scie  long 
lies  côtes  d’Afrique  font  un  grand 
commerce  de  peaux  de  buffle  : elles 
fervent  à faire  des  ceinturons  , des 
bourlés  ; c’étoit  l’armure  des  an- 
ciens militaires:  les  Grenadiers  An- 
glois  hc  la  cavalerie  Erançoife  les 
emploient  encore  aujourd’hui  ,*  à 
caillé  de  leur  dureté  Sede  leur  ré- 
fiftance. 

Les  cornes,  les  ongles,  la  gralife 
& la  fiente  des  buffles  font  d’uiage 
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en  médecine  & paffent  pour  de 
bons  reinedes  dans  certains  cas. 

BUFFLETIN , lé  dit  du  buffle 
qui  ell  encore  jeune , S;  de  la  peau 
apprêtée  8c  palFée  à l’huile,  comme 
celle  du  huijle, 

BUISSON  , jardinage  ; c’eft  le 
nom  qu’on  donne  à un  arbre  nain  , 
dont  les  branches  l'ont  dirpolees  en 
rond  , 8c  lailfent  un  milieu  vuide  au 
centre  de  la.circonférence  qu’elles 
forment.  Un  buiiron  , pour  être  de 
belle  figure  doit  être  bas  de  tige  , 
ouvert  dans  le  milieu  , rond  dans 
fa  circonférence,  8c  également  garni 
fur  les  côtés.  De  ces  quatre  condi- 
tions , la  plus  importante  e(i  celle 
qui  prel'crit  l’ouverture  du  milieu  ; 
un  habile  jardinier  a foin  de  retran- 
cher le  bois  qui  pourroit  y mettre 
de  !a  confufion  & de  les  reflérrer  , 
lorfiqu’il  s’évafe  trop. 

BUISSON , lé  dit  aulli  d’un  petit 
bois  taillis  ou  de  haute  futaie  , qui 
n’a  point  alfez  d’étendue  pour  être 
appelle  forêt.  Il  ne  doit  pas  avoir 
plus  de  cen:  cinquante  arpens  ; 8c 
lorfqu’il  n’en  a que  trente  à qua- 
rante, on  l’appelle  Boqueteau.  Binj/i 
fon  fe  dit  encore  d’un  petit  arbre 
avorté,  ou  des  bois  peu  eftimés,  qui 
font  dans  une  forêt  8c  qui  croilfent 
peu.  Ainfi  on  dit , un  buillbn  de 
houx  , d’épines  , de  genêt. 

BUISSON  creu.t:;c’e(I,  en  terme 
de  vénerie  , un  buill'on  dans  l’en- 
ceinte duquel  le  valet  de  limier  qui 
a détourné  ne  trouve  rien. 

On  dit  de  même  , en  terme  de 
chalfe  , qu’un  cerf  prend  buijfj'on  , 
quand  , après  avoir  mis  bas  , il  va 
chercher  un  lieu  fecret  Scretiré  pour 
faire  fa  tête.  On  dit  aufli  que  les 
cerfs  8c  les  fangliers  prennent  buif- 
yôn,lorfqu’ils  quittent  la  compagnie 
des  autres. 

BUISSONNIER  : les  rôrilTeurs 
donnent  ce  nom  à un  lapiii  nourri 
dans  quelque  clos  , parmi  les  haies 
& les  buiffons.  Un  lapin  biiijjbnnier 
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n’eft  jamais  aufli  bon  qu’un  lapin 
de  garenne. 

BUISSURF.S  , che'^  les  doreurs 
ce  font  des  ordures  que  le  feu  a 
raflémblées  fur  une  pièce  que  l’on  a 
fait  cuire  Sc  qu’on  enleve  avec  le 
grate-bolfe.  Voyez  ce  mot. 

BULBEi  , botanique.  Gn  appelle 
ainfi  un  oignon  , ou  une  racine 
oblongiie,  ou  prefcjue  ronde,  com- 
pofée  de  plulleurs  peaux  , ou  tuni- 
ques appliquées  , 8<  pour  ainfi  dire 
emboërées  les  unes  dans  les  autres;8c 
on  appelle  plantes  bulbeufcs  , celles 
qui  viennent  d’une  bulbe  ; telles 
font  les  narciflés  , les  jacintes,  8cc. 

BULITHE , pierre  qu’on  trouve 
fouvciit , non-feulcment,dans  la  vé- 
ficulc  du  fiel,  mais  encore  dans  les 
reins  Sc  clans  la  veflie  du  bœuf. 

BÜLTEAU,  en  termes  d’eaux  & 
forêts  , mettre  des  arbres  en  bul- 
teau  , ou  têtars  , lignifie  la  même 
chofe  que  couper  la  tête  des  arbres. 

BUPRESTE,  inléfte  tjue  plulieurs 
naturalilles  ont  raitgé  parmi  les  mou-* 
ches  cantharides  : il  a cependant  le 
corps  plus  allongé  , 8c  les  pattes 
plus  longues  Sc  plus  groflés.  Il  a des 
ferres  & des  dents  , 8c  fa  morfure 
efttrès-lénfiblejles  bergers  connoiC- 
fent  la  buprejle  fous  le  nom  d’Enfle- 
bœuf  , parce  qu’elle  fait  enfler  8c 
périr  le  bétail  qui  l’a  avalée  avec 
l’herbe  , fous  laquelle  elle  lé  tient 
cachée. 

Pour  remédier  aux  fuites  de  cette 
enflure,  on  prend  une  corne  percée 
qu’on  met , trois  ou  quatre  doigts 
avant,  dans  le  fondement  du  bœuf  ; 
Sc  on  le  promène  enfuite  , jufc(u’à 
ce  tpi’il  rende  des  vents.  Des  )ave- 
ftens  faits  avec  une  décoftion  de 
mauve  , pariétaire  , chicorée  fau- 
vage,  poirée,  ou  fimplement  de  fon 
8c  d’Juiile  de  noix  réufliflént  aufli 
très-bien  , il  ne  faut  point  perdre  de 
tems  , fans  quoi  l’enflure  augmente 
bientôt  au  point  de  fuIFoquer  l’ani- 
mal. 
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BUPTHALMUr.l , ou  (EU  de  bœuf; 
planre  qui  fe  nomme  aiiiH , à caufe- 
tic  la  rcfTemblance  de  la  fleur  avec 
l’ccil  ci’im  bœuf.  Elle  poulfe  des  ti- 
ges aflêz  hautes  garnies  de  grandes 
feuilles  découpées  profondément. 
Ses  fleurs  font  compofées,  dans  leur 
centre,  de  pliifieurs  fleurons  jaunes, 
féparés  les  uns  des  autres  par  une 
petite  foliole  en  forme  de  gout- 
tière ; la  circonférence  eft  compofte 
de  demi-fleurons.  Le  fruit  qui  leur 
fiiccede  contient  des  femences  quar- 
rées  S(  fort  menues. 

L’œil  de  bœuf  ell  une  plante  vi- 
vace qui  fe  multiplie  de  femence  & 
de  racines  éclatées , qu’on  plante  à 
trois  doigts  de  profondeur  ; elle 
vient  en  toute  forte  de  terre  : on  la 
place  dans  les  plate-bandes  des  par- 
terres parmi  les  fleurs  de  la  grande 
elpece  ; elle  fleurit  en  été  , 8c  ne  de- 
mande d’autre  foin  que  d’être  ar- 
rofée  de  teins  en  tems. 

BÜRAIL  , ou  FF.RRANDINE , 
étoffe  de  foie  tramée  , de  laine  & 
de  poil,  quelquefois  tramée  avec  du 
fil  ou  du  coton.  Le  burail  à contre- 
poil  , fe  fait  par  les  haut  - liffeurs 
d’Amiens.  Burail  de  Zurich  eft 
une  elpece  de  crépon  qui  fe  fabri- 
que en  SuilTe.  Il  y a aufli  des  bu- 
rails  de  Flandres , de  Reims , de  Mi- 
lan Sc  de  Naples. 

BURAT , étoffe  toute  de  laine  , 
un  peu  plus  forte  que  les  étamines 
à voile  , dont  elles  font  une  efpece. 
On  dit  Etamine  buratée , pour  figni- 
fier  une  étamine  qui  reffembie  au 
burat , 8c  qui  eft  de  laine  brune  &, 
blanche. 

BURBAS.  A Alger,  c’eft  une  pCr 
titemonnoie  qui  porte  des  deux  c#- 
tés  les  armes  du  dey. 

BURE  , groffe  étoffe  de  laine  , 
trè»-brute , qui  fe  fait  fur  un  métier 
â deux  marches  avec  la  navette.  La 
bure  a une  aune  de  large  , Sc  c’eft 
le  vêtement  des  pauvres.  11  s’enfuit 
beaucoup  à Gifors. 
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BUREAU,  ou  grofle  bure  rets- 
foncée.  Voyez  Eure. 

BUREAU,  eftencore  un  lieudé- 
figné  pour  la  perception  des  droiwf  ^ 
8c  deniers  qui  proviennent  des  mar- 
chandifes , 8cc.  C’eft  aulfi  un  lieu 
où  les  marchands  ou  diverfes  dom- 
miinatirés  s’affelnblent  pour  affaires, 
ou  pour  la  vente  de  certaines  den- 
rées ou  autres  marchandifes. 

BUREAU  à écrire  ,.eft  un  fecre- 
taire  de  bois , dans  lequel  on  en- 
ferme les  papiers. 

BURGALESE , laine  qu’on  tire 
de  Biirgos. 

BURGAN  de  teinture  ; c’eft  le 
nom  qu’ôn  donne , dans  les  ifles  An- 
tilles Françoifes , à un  poiffon  tet 
tacé  dont  on  tire  une  efpece  d’écar- 
late , ou  de  pourpre. 

BURGANDINE  , terme  d'ou- 
vrier en  nacre  ; efpece  de  nacre 
qu’on  nous  apporte  deBurgos  : c’eft 
un  limaçon  des  mersdesAntilles,8c 
de  toutes  les  nacres  la  plus  belle  , 8c 
la  plus  eftimée.  Voyez  Nacre.  La 
burgandine  entre  dans  beaucoup 
d’ouvrages  de  bijouterie  , comme 
tabatière  , boëtes , 8cc. 

BURIN,  inftrument d’acier  dont 
on  fe  fert  pour  graver  fur  les  mé- 
taux. Les  burins  doivent  être  faits 
avec  le  meilleur  acier  d’Angleterre 
ou  d’Allemagne  ; le  grain  doit  en 
être  fin  Sc  de  couleur  de  cendre  ; fa 
bonté  dépend  aufC  beaucoup  de  la 
trempe.  Voyez  Trempe.  Ces  inftru- 
mens  font  d'un  grand  ufage  parmi* 
les  orfèvres,  les  armuriers,  les  fer- 
ruritrs  , les  horlogers , &c.  Leur 
forme  varie  beaucoup  : ceux  qui  fer- 
vent pour  de  petits  ouvrages  font 
très-déliés  par  le  bout  , 8c  affûtés 
de  lom,  il  y en  a d’autres,  au  con- 
traire, qui  foiu  aiguifésgrosSccourts 
pour  pouvoir  réfifter  fuivant  les  né- 
ceflirés  de  l’ouvrage.  Le  graveur  en 
cuivre  ne  doit  jamais  fe  fervir  d’un 
burin  dont  la  pointe  eft  émouffée  , 
s’il  veut  que  la  gravure  foit  vive  ; 
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autrement  elle  ne/era  qu’égratignée. 

BURINER , c’eil  graver  avec  le 
/>iirin  l'iir  les  métaux. 

' BURQUET,  forte  de  poire  np- 
pellée  autrement  , RoujJ'tttc  d'An- 
):lsTene  ; elle  vient  en  automne  , 
U elle  ell  peu  eftimée. 

BURY  : les  jardiniers  fleuriftes 
donnent  ce  nom  à une  anémone  à 
péluche  ; elle  eft  d’un  blanc  fale  , 
mêlé  d’incarnat,  fa  péluche  eft  fort 
étroite. 

BUSE, BUSARD  , BUYSARD  , 
BOUSAN  , LANIER , ou  BOU. 
URÉE  , oifeau  de  proie  de  l.i  grof- 
feur  d’une  jeune  poule  , & qu’il  eft 
inipolîible  de  drefler.  Aldrovar.dilui 
donne  le  nom  d’Aigle-vautour.  La 
hiife  a le  fommet  de  la  tête  fort  lar- 
ge , applati , St  marqué  d’une  tâche 
blanche  , le  bec  court  , crochu  , 
d’un  bleu  noirâtre, & recouvert  dans 
fa  partie  fupérieure  d’une  peau  jau- 
ne , la  bouche  grande  & la  langue 
épaifle  , charnue  & obtufe  comme, 
dans  les  autres  oifeaux  de  ce  genre. 
Ses  yeux  font  faits  en  ovale  & bril- 
lans,  leur  prunelle  eft  fort  noire  ; 
fon  cou  eft  court , gros  &,  bien  garni 
de  plumes  5 tout  fon  dos  , jufqu’à  fa 
queue, eft  de  couleur  de  rouill.e  mêlée 
de  noir,  fa  queue  eft  large  , & tra- 
vevféc  de  plufieurs  tâches.  On  cro- 
yoit  autrefois  que  cet  oifeau  avoit 
trois  tefticules  ; mais  ce  fait  n’a 
point  été  confirmé  par  l’expérience. 

La  bufe  , comme  je  l’ai  dit  plus 
haut , ne  peut  pas  être  drelTée  ; 8t 
quoiqu’elle  foit grande,  elle  eft  ce- 
pendant de  tous  les  oifeaux  de  proie, 
celui  qui  a le  moins  de  cœur.  Elle 
fe  nourrit  de  rats , de  taupes  & d’oi- 
feaux  : elle  tue  & mange  les  lapins  ; 
& faute  de  meilleure  nourriture  , 
elle  prend  des  fearabées  , des  vers 
de  terre  &d’<autres  infeRes.  Ses  œufs 
font  blancs , & parfemés  de  quel- 
ques tâches  rouftatres  ; quelquefois 
ils  font  entièrement  blancs. 

BUSE, tuyau  de  bois  ou  de  plomb, 
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qui  fert  de  communication  entre  les 
puits  dans  les  mines  , Sc  qui  y con- 
duit l’air. 

BUSSARD,  ou  BUSSE  ^c’eftiine 
des  neufefpeces  devailTeaux  ou  fu- 
taillesrégulieres,en  ufage  enFrance, 
pour  les  vins  & liqueurs.  Le  buftard 
contient  une  demi-queue  d’Orléans 
S(  de  Mâcon  ; ce  qui  revient  aux 
trois  quarts  de  Paris.  Le  buftard 
contient  donc  216  pintes  de  Paris. 

BUl’É , en  vénerie  ; on  dit  qu’un 
chien  eft  buté  , lorfqu’il  a la  join- 
ture de  la  jambe  groftè. 

BUTER  ; j’eft  contretenir  & em- 
pêcher la  pouffée  d’un  mur,  ou  l’é- 
cartement d’une  voûte,par  le  moyen 
d’un  arc , ou  pilier  fcutanf.  Buter  les 
terres  , c’eft  les  mettre  en  petites 
butes  pour  faire  écouler  plus  faci- 
lement les  eaux. 

B U 7’  E R un  arbre , jardinage  ; 
c’eft  le  contenir  avec  de  la  terre 
amaflee  autour  de  fon  pied.  Cela 
fe  pratique  à l’égard  des  jeunes  ar- 
bres plantésdans  un  terrein  extrême- 
ment frais  , pour  les  mettre  à l’abri 
d’une  trop  grande  humidité , Sc  pour 
empêcher  , en  même-tems  , que  le 
vent  ne  les  arrache  , ou  ne  les  ren- 
verfe.  Buter  fe  dit  auflî  des  plantes 
ou  des  herbes  potagères  qu’on  cou- 
vre de  terre  ou  de  fumier  pendant 
l’hyver , pour  les  garantir  de  la  ge- 
lée. 11  faut  buter  les  artichauts  le 
plus  tard  que  l’on  peut,  de  crainte 
qu’ils  ne  pourriftênt. 

On  dit  encore  buter  un  jalon  haut  ; 
ce  qui  fignifie  , faire  apporter  de  la 
terre  au  pied  d’un  jalon  , pour  le 
mettre  à la  hauteur  du  nivellement. 
Voyez  Jalon  , Nivellement. 

BUTES,  011  CULÉE  , c’eft  la  der- 
nière pile  d’un  pont , foutenue  par 
un  quai  ou  par  les  terres  & qui 
fert  à arc-bouier  les  dernieres  ar- 
cades. 

BUTOR,  oifeau  aquatique,  de  la 
groftêur  du  héron  gris.  V.  Héron  : 
il  a des  natura^ftes  qui  l’ont  ap- 


'*S4  BUT 

pellé  héron  parelTeiix.  On  dl(^ing:ue 
deux  efpeces  de  butor  , le  grand 
hutor  rougeâtre  & le  butor  hiipé. 

Le  grand  butor  rougeâtre  le  cache 
dans  les  rol’eaux  & les  joncs  des 
marais  où  il  l’e  nourrir  de  poilfons, 
de  grenouilles  !k  des  inleftes  qu’il 
y rencontre  ; fouvent  il  leticntdans 
des  buili'oiis  , la  tète  levée.  Cet  oi- 
feau  a les  plumes  rouannées  & 
marquetées  de  tâches  brunes  parle 
travers  ; la  gorge  les  côtés  du  cou 
font  rouflatres  , St  marqués  de  pe- 
tites bandes  tranlVeriales  de  couleur 
noire.  Il  a les  plumes  du  haut  de 
la  tête  noire  , le  bec  flroit  , font , 
gros  à fa  racine  , diminuant  infcnfi- 
blementde  grolTeur  jufqu’à  fon  ex- 
trémité qui  eft  pointue  ; les  bords 
enfont  tranchaas  St  entièrement  de 
couleur  verdâtre.  On  compte  vingt- 
quatre  grofles  plumes,  dans  chacune 
de  les  ailes  ; fa  queue  eft  courte  , 
petite  St  compofée  de  dix  plumes  : 
fes  jambes  font  dégarnies  de  plumes 
au-defliis  de  l’articulation,  les  pieds 
font  verds  , les  doigts  allongés  , & 
les  ongles  noirs  St  forts,  (ielui  du 
doigt  du  milieu  a le  côté  intérieur 
dentelé  , St  le  butor  lé  lert  de  ces 
pointes  pour  retenir  les  anguilles  St 
les  autres  poilfons  glillans.  Son  cri 
re lié  mble  au  muginément  d’un  bœuf; 
& Iorf((u’il  approche  de  quelqu’un, 
il  elTaie  de  lui  créver  les  yeux  avec 
fon  bec.  Il  fait  l'on  nid  dans  les  ma- 
rais , les  aunaies  St  aux  endroits 
qu’il  croit  inacceffibles  ; les  œufs 
font  arrondis  St  blanchâtres  , avec 
quelques  teintes  de  cendré Stdeverd; 
on  dit  qu’à  chaque  ponte  les  petits 
font  toujours  en  nombre  impair. 

j Le  butor  a,  comme  le  héron,  fept 
amers  , eu  fiels  qu’il  faut  arracher , 
fans  les  crever  , quand  on  veut  le 
manger, mais  fa  chair  fent  beaucoup 
le  marécage  , &.  n’eft  ni  li  bonne , 
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ni  fi  efiiméc  que  celle  du  héron. 

Le  butor  hupé  eft  prel’que  le  plus  ^ 
petit  de  tous  les  oifeaux  de  ce  genre  » 
Son  pennage  eft  par-tout  d’une  mê-  ^ 
me  couleur  , Içavoir  , rouffatre  y 1 
plus  foncée,  à la  vérité,  fur  le  delfous  É 
que  fur  le  delfus  St  fur  les  ailes  ; fa  J 
queue  eft  fi  petite  , qu’elle  ne  paroît  1 
pas.  Il  a fur  la  tête  une  aigrette  ren- 
verfée  en  arriéré , St  formée  par 
des  plumes  , en  parties  jaunes  St  en 
parties  noirâtres  : les  jambes  Scies 
pieds  font  d’un  rouge  foncé  , les 
ongles  noirs  , les  doigts  fort  longs, 

St  joints  entr’eux  par  une  petite 
membrane. 

BU  1 UKE  , fe  dit , en  terme  de 
chalTe  , d’une  tumeur  qui  fuivient 
à la  jointure  aii-deftiis  du  pied  d’un 
chien  , St  qui  groflit  nu  point  de  le 
rendre  boiteux  ; cet  accident  eft  fou- 
vent  occalionné  par  quelque  poin- 
ture d’épine. 

BL'VANDE,  économie  nijîique  , 
fe  dit  d’imc  boift'on  qu’on  fait  avec 
le  marc  de  railin  dont  on  a exprimé 
tout  le  vin.  On  verle  fur  ce  marc 
de  l’eau  , on  fait  agir  le  prelToir  ; 

St  c’eft  à la  liqueur  qu’on  en  retire, 
qu’on  a donné  le  nom  de  Buvande. 

On  fait  encore  une  autre  efpece  de 
Buvande  y en  mettant  dans  un  ton- 
neau des  raifins,  cormes,  pruneaux, 
pommes,  poires,  av.ciine  certaine 
quantité  d’eau.  Cette  boifibn  s’ap- 
pelle aiifii  piquette. 

BUU'EAU , outil  de  maçon  ; ef- 
pece de  faulTe  équerre  compofée  de 
deux  branches  mobiles , pour  tracer 
ou  mefiirer  des  angles.  On  en  fait 
de  toutes  les  façons  & on  s’en  fert 
dans  la  coupe  des  pierres. 

EU'ZARD  , oiléau  de  proie.  V. 
Bufe. 

BYZANTIN,  ou  TURC  : les  jar- 
diniers appellent  ainll  une  forte 
d’anémone  de  couleur  de  rofe. 


CA  ABLÉ , bois  Canblé , ou  bois 
Chablis  ; c’eft  le  bois  abbatu 
par  le  vent  dans  les  Ibrâts.  Voyez 
'Chablis. 

C A B A L , terme  de  coutume , 
qui  défigne  des  troupeaux  ou  des 
marchandil'es  qu’on  prend  de  quel- 
qu’un à moitié,  au  tiers  ou  au  quart 
du  profit. 

C ABALISTE , mot  ufité  en  Lan- 
guedoc , pour  déligner  quiconque 
tait  lejcommerce  Ibus  le  nom  , &• 
en  qualité  d’alTocié  d'un  négociant. 
Les  cabaiilles  , à l'oulouie  , peu- 
vent être  élus  prieurs  & confuls  de 
la  bourfe. 

CABANE , petit  logement , com- 
munément de  bois , compofé  d’une 
feule  pièce  , où  il  ne  peut  le  retirer 
qu’une  , ou  tout  au  plus  deux  per- 
fonnes.  Les  bergers  en  ont  d’ambu- 
lantes montées  fur  quatre  petites 
roues , avec  un  brancard  par-devant 
pour  pouvoir  y placer  un  cheval , 
lorfqu’ils  veulent  changer  d’endroit. 
CABANE  , e(t  encore  une  efpece 
de  petit  bâteau  couvert  de  planches 
de  fapin  , & formant  une  petite 
guérite  où  un  fcul  homme  peut  fe 
tenir  debout , Si.  à couvert.  C’eft  à 
Roanne  que  cette  forte  de  petits  bâ- 
timens  fe  fabrique  , d’oïi  ils  defcen- 
dent  jufqti’à  Nantes  ; &.  lorfqu’ils  y 
font  rendus  , leur  fervice  eft  .fait  , 
attendu  qu’il  feroir  trop  diflicile  de 
leur  faire  remonter  la  Loire. 

CABANE,  terme  d’oifelisr  ; c’eft 
le  nom  qu’on  donne  à une  efpece 
de  cage  dont  on  fe  fert  pour  faire 
nicher  Sc  pour  faire  couver  les 
oifeaux. 

Cabanes , en  terme  de  marine  , 
font  des  petits  réduits  formés  avec 
des  planches  en  forme  d’armoire  , 
deftinés  à coucher  les  officiers  des 


vaiflèaux  ; elles  font  ordinairement 
iituces  en  divers  endroits  du  châ- 
teau de  poupe. 

CABARET , lieu  où  l’on  vend 
le  vin  en  détail. 

CABARET  , eft  auffi  un  petit 
meuble  de  bois  peint  & verni , ou 
de  porcelaine  , qui  fert  à porter  Sc 
à préfenter  les  tafiês  pour  prendre 
le  thé , le  café  , le  chocolat , &c. 

CABEÇA , mot  portugais , ullté 
dans  le  commerce  des  Indes  , pour 
lignifier  la  foie  la  plus  fine. 

CABELIAU  , mot  hollandois 
qu’on  emploie  pour  défigner  une 
efpece  de  morue. 

CABESAS,  forte  de  laine  qui  fe 
tire  d’Eftramadure. 

(iABESTAN,  machine  compo- 
fée  d’un  effieu  pofe  perpendiculai- 
rement , &.  qu’on  fait  tourner  au 
moyen  de  quatre  leviers  qui  le  tra- 
verfent  ; on  s’en  fert  pour  élever 
ou  tirer  des  poids  confidérabfes  au 
moyen  d’une  corde  qui  fe  roule  au- 
tour de  cet  effieu. 

CABIDOS , ou  CAVIDOS , me- 
fure  de  Portugal,  en  ufage  pour  les 
toiles  & les  étoffes,  qui  contient 
deux  pieds  onze  lignes  ; enforte 
qu’il  faut  uncabidos&  trois  quarts 
de  cabidos  pour  cquiilKoir  à l’aune 
de  Paris, 

CABINET,  c’eft  la  pièce  d’un 
appartement  complet , deftiné  à 
ferrer  les  papiers,  livres , & coffre- 
fort  du  maître  du  logis.  C’eft  en 
même  rems  l’endroit  , où  il  vaque 
à les  affaires. 

CABINET  de  treillage , eft  un 
lieu  couvert,  dans  un  jardin,  quin’eft 
compofé  que  de  treillage  qu’on 
couvse  quelquefois  de  verdure , en  y 
attachant  les  branches  des  arbres 
voifins,  ou  en  y f;^'anr  monter  des 
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arbuftes  rampans , tels  que  le  che- 

Vi'e  feuille  , la  vigne  vierge  , &c. 

CABLE,  très-gros  cordage  qui 
fert,  dans  les  navires , à tenir  l’ancre 
& à d’autres  ufages  ; il  y en  a de 
plus  ou  de  moins  gros  , ce  qui  dé- 
pend de  la  quantité  de  tourons  dont 
ils  font  compofés.  V.  Tourons. 

CABOCHON , pierre  précieufe 
dont  on  a enlevé  le  brut  Sc  qu’on 
a polie  fans  la  tailler,  c’elf-à-dire  ; 
fans  lui  donner  de  figure  particu- 
lière. Il  y en  a de  ro'nds  , d’ova-' 
les , &c. 

CABOCHON , en  clouterie  , eft 
un  clou  qui  a la  tête  large  en  forme 
de  diamant  : il  eft  ordinairement 
fort  court. 

CABOTAGE  , terme  de  marine , 
l’art  de  caboter. 

CABOTER , côtoyer  le  rivage  , 
& naviguer  feulenient  de  port  en 
port. 

En  terme  de  commerce  , c’eft  ne 
faire  le  négoce  que  dans  les  ports 
d’un  même  royaume  , & de  proche 
en  proche. 

CABRER , terme  de  mane^e  , fe 
dit  des  chevaux  qui  fe  lèvent  & fe 
dreflênt  fur  leurs  pieds  de  derrière. 

CABRIOLE,  fe  dit  d’un  cheval 
lorfqu’étant  en  l’air  , il  rue  avant 
que  de  tomber  à terre  , en  étendant 
les  jambes  avec  violence. 

CABUS,  fignifie  la  même  chofe 
quejommé  ; on  dit  un  chou  cabus  , 
pour  dirff  u#|phou  pommé. 

CACAO  , eft  le  fruit  d’un  arbre 
qu’on  appelle  cacaotier  , qu’on 
cultive  en  différens  endroits  de  l’A- 
mérique ; ce  fruit  ferr  de  bafe  au 
chocolat.  On  diftingue  différentes 
cfpeces-de  cacao.  Celui  de  Cara- 
ques  paffe  pour  le  meilleur  8e  fe 
vend  le  plus  cher  : il  eft  plus  blanc , 
plus  petit  8t  plus  fec  que  celui  des 
ifles  , & fournit  beaucoup  moins  de 
beurre  ; on  les  mêle  ordinaireptent 
l’un  avec  l’autre  pour  faire  le  meil- 
leur chocolat. 
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CACHALOT , grand  poilîbn  dé 
l’efpece  de  la  baleine  ; c’eft  fa  cer- 
velle préparée  qu’on  vend  fous  le 
nom  de  blanc  , ou  de  fperme  da 
baleine.. 

CACHE , petite  monnoie  de  cui- 
vre chinoife , qui  vaut  à-peu-près  le 
denier  de  ce  pays-ci.  Les  Chinois 
difent  cayas , & les  Indiens  la  nom- 
ment cas , cajU'e  , cajle  8c  cnjjle. 

CACHET;  c’eft  le  nom  que  l’on 
donne  à l’inrtrument  de  bois  ou  de 
métal  , à l’un  des  bouts  duquel  eft 
gravé  le  fceau  que  ch.aque  particu- 
lier a adopté  , foit  pour  donner  de 
l’airthenticité  aux  aèles  qu’il  paffe  , 
.foit  pour  fceller  les  lettre^  qu’il 
écrit , 8c  en  empêcher  la  leÛure. 
Ceux  qui  ont  dioit  d’avoir  des  ar- 
moiries les  emploient  ordinairement 
à cet  ufage. 

CACHOU,  eft  un  fuc  épaiflî 
qu’on  tire  d’une  efpece  de  palmier 
connu  des  botaniftes  parle  nom  do 
palrna  arecifera  ; on  en  fait  avec  le 
fucre  8c  quelque  parfum  de  petits 
trochifques  dont  on  fe  f«rt  pour  fe 
parfumer  la  bouche  Sc  pour  forti- 
fier l’eftoraac. 

CADASTRE  ,regiftre  public  con- 
tenant un  état  des  différentes  efpe- 
ces  de  terres  poffédées  par  chaque 
particulier  d’une  province  pour  fer- 
vir  à l’affiette  des  tailles  dans  les 
provinces  où  la  raille  réelle  a lieu. 

CADAS'l  RE,  eft  encore  le  liyre 
journal  fur  lequel  les  marchands  en 
Provence  écrivent  à mefure  le  dé- 
tail de  leur  commerce  , 8c  la  dé- 
penfe  de  leur  maifon. 

CADENAS , ou  CADENAT  , 
efpece  de  ferrure  mobile  8c  porta- 
tive , qui  a un  anneau  , par  lequel 
on  l’accroche  à d’autres  anneaux 
pour  fermer  une  valife  , un  coffre , 
une  porte , Scc. 

CADENE  , tapis  groffier  du  Le- 
vant , dont  le  commerce  fe  fait  à 
Smyrne. 

CADET,  celui  des  enfans  qui  fuit 
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^éaiatement  l’aîné.  Il  y a de*  Définitions.  ' 
Pcourumes , comme  celle  de  rans  k 

[de  Normandie,  où  il  le  reflênr  Le  cadran  horifontal  eft  celui  qu« 
jd’étre  venu  an  monde  II  tard  , par  l’on  décrit  lùr  un  plan  horilbntaL 
M .partage  inégal  des  ûicceflions  de  Ce  cadran  eft  d’un ufage plus  étendu 
Fpère  & de  mcre  entre  l’aîné  & lui.  que  tous  les  autres,  parcequ’ilmar- 
B\oy2z  AfneJJc  (droit d’).  que  toutes  les  heures  du  jour  8c 

fi  CADIS , petite  étoffe  de  laine  dans  toutes  les  faifons  de  l’année, 
fecroifée  , qui  reffcrable  à la  ferge  , Le  cadran  vertical  eft  celui  qui 
Kosais  beaucoup  plus  claire  , 8c  qui  eft  tracé  liir  un  plan  vertical  ou 
jin’.i  pas  tout- à -fait  demi -aune  de  perpendiculaire  à l’horifon. 
fParis.  C’eft  dans  les  Cévennes  , 81  Entre  les  cadrans  verticaux , il  y 
r.dans  le  Gévaudan  , que  cette  étoft'e  en  a quatre  , qu’on  appelle  rcgu- 
fabrique.  La  pièce  eft  de  trente  liers  , parce  qu’ils  font  tournés  di- 
. à trente  8c  une  aunes.  reftement  vers  un  des  quatre  points 

I II  y a une  autre  efpece  de  cadis  cardinaux,  le  midi,  le feptentrion, 

' qui  le  fabrique  en  Languedoc,  qui  l’eft  ou  l’orient , Sc  l’oueft  ou  l’oc- 
r «ft  d’une  bien  meilleure  qualité  , 8c  cidcnt  : de-là  leur  vipnt  le  nom  de 
|k  qui  eft  drjpée  , outre  qu’elle  a la  méridional , de  fcptentrional , d’o- 
F.  demi-aune  entière  de  largeur  , les  riental  8c  d’occidental. 
i.plus  fins  s’appellent  cadis  ras,  parce  Les  autres  cadrans  verticaux  font 
qu’ils  font  peu  chargés  de  poil.  La  nommés  décHnans  , parce  que  leur 
‘1  pièce  de  ceux-ci  porte  depuis  trente-  plan  forme  un  angle  oblique  avec 
, huit  jufqu’à  quarante-deux  aunes,  le  premier  vertical  ou  méridien  du 
C A D I S E , efpece  de  droguer  lieu, 
croifé  8c  drapé , qui  fe  fait  en  Poi-  Les  lignes  horaires  d’un  cadran 
? tou , dont  la  pièce  a quarante  au-  folaire  fout  celles  qui  marquent  les 
fur  demi-aune.  V.  Droguet.  heures , 8c  repréfentént  fur  le  plan 
CADMIE  , nom  qu’on  donne  à du  cadran  les  cercles  horaires  de 
, diffère  ntesfubftances.Lacfldmic/ôy^  la  fphere. 

file  , félon  M.  Lehman , n’eft  autre  Le  ftyle  eft  une  verge  de  fer  in- 
1 chofe  que  le  minéral  qui  contient  férée  dans  le  plan  du  cadran  , dont 
la  terre  propre  à fournir  le  bleu  le  fommet  ou  l’extrémité  fupérieure 
f'  d’émail , c’eft  ce  que  les  mineurs  montre  les  heures  par  fon  ombre. 
l.  allemands  appellent  cobalt.  La  hauteur  du  ftyle  eft  une  ligne 

^ La  cadmie  des  fourneaux  font  des  que  l’on  conçoit  tirée  de  l’extrê- 
! flehrs  de  zing  qui  s’attachent  .aux  mité  du  ftyle  perpendiculairement 
I fourneaux  où  dans  les  creufets  où  fur  le  plan. 

I,  l’on  fait  le  cuivre  jaune.  Le  pied  du  ftyle  eft  le  point  du 

i"  C ADR  ANybùiire  , lignes  tracées  plan  fur  lequel  tombe  cette  per- 

’ fur  un  plan  ou  une  muraille  qui  indi-  pcndiculaire. 

: quent  l’heure  par  le  moyen  de  l’om-  L’axe  , ou  l’aiguille  du  cadran, 
bre  d’un  ftyle  qui  fe  projette  deffus.  eft  une  verge  de  fer  qui  pafle  par 
Lesdifférentesefpeces de  cadrans  le  fommet  du  ftyle , 8c  qui  eft  pa- 
folaires  tracés  fur  des  furfaces  pla-  ^allele  à l’axe  du  monde  ; cet  axe 
nés  peuvent  fe  réduire  à trois , fça-  étant  prolongé  vers»le  plan  du  ca- 
voir  le  cadran  horifontal , le  cadran  dran  , le  rencontre  en  un  point  qui 
vertical,  8c  le  cadran  incliné;  nous  s’appelle  u centre  du  cadran. 
ne  parlerons  pas  de  ce  dernier,  Si  l’on  n’emgloie  le  ftyle  que  pour 
parce  qu’il  n’eft  guere  en  ufage.  tracer  certaines  lignes  du  cadran  , 
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8c  pour  déterminer  quelques  points , ligne  eft  la  même  que  celle  de  douze 
8c  ÿii’après  cela  on  Tore  , afin  de  heures  : la  ligne  méridienne  palTe 
mettre  un  axe  , on  l’appelle /ai/.v  par  le  centré  du  cadran  , ainli  que 
flyli  , pour  le  diftinguer  du  vrai  toutes  les  lignes  horaires, 
ftyle,  dont  on  lé  fert  quelquefois  , La  Ibufty! aire  eUl’interlcftion  dfc 
au  lieu  d’axe , pourmontrer  les  heu-  plan  du  cadran  par  un  méridien  qui’ 
res  ; mtiis  alors  if  n’y  a que  l’ombre  lui  eft  perpendiculaire  ; elle  eft  aulii 
du  fominet  du  llyle  qui  indique  les  appellée  méridienne  du  plan. 
heures,  au  lieu  que  l’axe  les  montre  L’équinoxiale  ell  l’interfeÛiondu 
par  toute  la  longueur  de  l'on  ombre,  plan  du  cadran  avec  l’équateur , ou , 
La  ligne  méridienne  eft  l’inter-  ce  qui  revient  au  meme  , avec  un 
léftion  du  plan  du  cadran  avec  le  plan  parallèle  à ce  cercle,  8c  que 
méridien  du  lieu,  que  l’on  conçoit  l’on  conçoit  palTer  par  le  l'ommet 
palfer  par  le  l'ommet  du  ftyle.  Cette  du  llyle. 

Tracer  une  méridienne  fur  un  plan  horifontal. 


Il  faut  d’abord s’alTûrer  file  plan 
fur  lequel  on  yeut  tracer  cette  ligne, 
eft  véritablement  horifontal;  or  on 
connoît  qu’un  plan  eft  horifontal  en 
appliquant  une  bonne  règle  à ce 
plan,  fur  laquelle  on  pôle  un  ni- 
veau , oC  ayant  fait  cette  opération 
dans  deux  directions  perpendiculai- 
res l’une  à l’autre  , on  opérera  de 
la  maniéré  fuivante. 

I®  On  choilira  un  point  P duquel 
comme  centre , on  décrira  plufieurs 
circonférences  concentriques  tels 
que  AB,  ab  : après  quoi  on  plantera 
au  centre  P un  ftyle  PS  perpendicu- 
laire qui  ait  environ  un  p; -d  de  hau- 
teur , & dont  l’extrémité  S foit  une 
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pointe  un  peu  émoufl'ée , afin  que  fou 
ombre  foit  fenlible  (cette  extrémité 
S s’appelle  lommet  du  ftyle,  & -le 
point  P fe  nomme  le  pied  du  ftyle.) 

2°  On  obfervera , avant  midi , les 
endroits  A , a , où  l’extrémité  de 
l’ombre  traverfera  les  cercles  AB, 
, a b , & on  marquera  ces  points  avec 
un  poinçon  : d.e  même  on  obfer- 
vera , après  midi , les  inftans  où 
l’ombre  traverfera  de  nouveau  les 
mêmes  cercles  , 8c  on  marquera 
également  les  points  B & b. 

3**  On  diviféra  les  arcs  AB  , a b 
en  deux  également  en  D Sc  en  d , 
puis  on  tirera  la  droite  P d D qui 
fera  la  méridienne  cherchée. 

Fig.  1 1. 

Méridienne  horifontale  , v!/e  en 


Tracer 
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Tracer  un  Cadran  horifontal. 


»8p 
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1°  On  tracera  , félon  qu’il  vient 
d’être  indiqué  la  méridienne  PDA  ; 
on  mènera  d’im  point  C pris  à dif- 
crétion  fur  cette  méridienne  la'ligne 
CT  formant  avec  CD , l’angle  T,('D 
égal  à l’élévation  du  pôle  du  lieu  , 
d’un  point  T pris  aufli  à volonté  fur 
CT  : on  mènera  TP  perpendiculaire 
à CD,  &TD perpendiculaire  à CT. 

î®  On  élevera  du  pôint  D fur  la 
même  ligne  CD  , l’autre  perpendi- 
culaire GH  qui  fera  l’équinoxiale  , 
&.  on  fera  AD  égale  à TD. 

J®  Du  point  A comme  centre  & 
d’un  intervalle  pris  à la  volonté  on 
décrira  la  circonférence,  BDE  qu’on 
divifera  en  vingt-quatre  parties  éga- 


les en  commençant  par  le  point  D 
dont  chacune  contiendra  par  con- 
féquent  quinze  degrés. 

4°  On  tirera  du  centre  A , par 
les  points  de  divifion  de  la  circon- 
férence , des  rayons  prolongés  juf- 
qii’à  la  ligne  GH  , 8c  on  tirera  de 
ces  points  au  centre  C , des  lignes 
qui  feront  les  lignes  horaires  du 
cadran. 

5®  Enfin  fi  on  attache  perpendi- 
cnlairement  au  plan  une  lame  trian- 
gulaire SPC  dont  les  côtés  foient 
égaux  à ceux  du  triangle  CTP , l’om- 
bre  de  l’arête  SC  de  la  plaque  SPC 
marquera  les  heures  cherchées  fur 
les  lignes  horaires  tracées. 


Fig.  III. 

Cadran  horifontal. 
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Fig.  IV. 

Cadran  horifantal , vu  en  perfpeciive. 


I®  On  choifira  un  point  P d’où  tirera  la  droite  DPC,  & cette  droite 
l’on  décrira  une  circonférence  de  fera  la  fouftylaire  du  cadran.  Elle  fe 
cercle  ; on  plantera  aufli  à ce  point  confondra  (figure  feptieme)  avec 
P un  ftyle  SP  perpendiculaire  au  la  verticale  ou  méridienne  CK, 
plan  ; on  obfervera  les  endroits  A lorfque  le  plan  fera  méridional  ; on 
& B où  l’extrémité  de  l’ombre  du  fera  ( figure  6 & 8 ) un  angle  DCK 
ilyle  entrera  &.  fortira  du  cercle  ; vers  la  droite  ou  vers  la  gauche  de 
après  cela  on  divifera  l’arc^AB  en  cette  même  verticale  , lorfque  le 
deux  également  en  D ; de  ce  point  plan  déclinera  vers  l’occident,  ou 
D au  pqint  P , pied  du  llyle  , on  vers  l’orient. 

' - Fig.  V. 

PerfpeBive  de  l'opération  de  la  Souflylairt» 


I*  On  tracera  la  verticale  ou  enfuite  on  mènera  l’horifontale  AE 
méridienne  CK  , c’eft-à-dire  , une  perpendiculaire  à la  verticale  CK , 
ligne  perpendiculaire  à l’horifon  ; & du  point  C , centre  du  cadran , on 
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mènera  CA  formant,  avec  la  méri- 
dienne CK  , un  angle  égal  au  com- 
plément de  la  hauteur  du  pôle  du 
lieu. 

3°  Du  point  P,  interfeftion  de  la 
fouftylaire-  CD  avec  l’horifontale 
AE  ,,oi»  mènera  PH , parallèle  à la 
méridienne  CK;  & du  point  B com- 
me centre  8t  d’une  ouverture  de 
compas  égale  à A B , on  décrira  l’arc 
R q , lequel  coupant  la  ligne  PH  en 
H donnera  le  point  H.  ' 

4°  Du  point  P,  pied  du  ftyle  , 
on  mènera  la  droite  PS  égale  à PH  , 
& perpendiculaire  à la  foudylaire 
CD  ; du  point  C , centre  du  cadran  , 
ou  point  S , on  tirera  ia  droite  CS , 
& du  point  S on  mènera  la  droite 
SG  perpendiculaire  à CS , ce  qui 
donnera  le  point  G. 

5*^  On  feraGD  égale  à GS  ;de  ce 
point  D , comme  centre  , & avec 
une  ouverture  de  compas  à volonté  , 
on  décrira  un  cercle  , 8c  du  même 
point  D aux  points  £ 8c  K , on 
• • • * 
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tirera  les  droites  DE , DK  ,^ou- 
pant  le  cercle  en  N 8c  en  M. 

6°  On  divifera  la  circonférence 
entière  du  cercle  MGN  , en  vingt- 
quatre  parties  égales,  en  commen- 
çant  par  le  point  N , ou  par  le  point 
M , jJc  on  tirera  du  centre  D aux 
points.de  divi(lon,des  lignes  qui 
foient  prolongées  , s’il  eft  néceflai- 
re , afin  qu’elles  rencontrent  l’équi- 
noxiale ZE  ; les  points  où  ces  lignes 
couperont  l’équinoxiale  feront  des 
points  horaires. 

7“  On  mènera  des  lignes  dp  cen- 
tre du  cadran  aux  points  horaires  : 
ce  feront  les  lignes  horaires  , à 
l’extrémité  defquelles  il  faut  mar- 
quer les  heures. 

Donc  ii  on  place  une  verge  de 
fer  , (Je  maniéré  qu’elle  pafle  par  le 
fommet  S du  ftyle  , 8c  qu’elle  abou- 
tifle  au  centre  C du  cadran,  ce  fera 
l’axe  du  cadran , Sc  par  cooféquent 
elle  montrera  les  heures  par  fon 
ombre. 

V I. 


Cadran  du  midi , 


déclinant  à l'orient. 
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CaJran  de  midi  , déclinant  vers  f orient. 
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C ADUATUH.E , horlogerie  , ou- 
vrage contenu  dans  l’elpace  qui  eft 
entre  le  cadran  !k  la  platine  d’uhe 
montre  ou  d’une  pendule,  l’oit  que 
la  montre  foit  liinple  ou  à répéti- 
tion. Dans  les  montres  de  la  pre- 
mière elpece,  la  cadrature  elt  com- 
pol'ée  de  la  chaulTée  ,de  la  roue  des 
minutes,  & de  la  roue  de  cadran. 
Dans  les  montres  ou  pendules  à ré- 
pétition , outre  ces  pièces  , la  ca- 
drarure  contient  encore  une  partie 
des  pièces  de  la  répétition;  le  refte 
eft  contenu  dans  la  cage.  Ces  piè- 
ces font  la  crémaillère  , le  tout  ou 
rien  , la  pièce  des  quarts  , le  doigt, 
l’étoile  ou  le  limaçon  des  heures  , 
le  valet  , le  limaçon  des  quarts,  la 
furprife  , la  l'ourdine,  les  deux  pou- 
lies, les  relTorts  des  marteaux,  les 
levées  & tous  les  relTorts  qui  fer- 
vent au  mouvement  de  ces  piè- 
ces. 

Il  faut  obferver  que  ce  mot  ca- 
drature fignifie  plus  particuliére- 
ment les  parties  de  la  répétition 
contenues  entre  le  cadran  & la  pla- 
tine ; cependant  les  horlogers  en- 
tendent par  ce  même  mot  TalTem- 
blage  de  toutes  les  pièces , tant  cel- 
les qui  font  contenues  dans  cet 
efpace  que  celles  qui  font  ailleurs. 

’ CADRE , bordure  d’un  tableau  , 
d’une  glace  , d’une  porte  , &c. 

CADUC,  qui  menace  ruine  , en 
parlant  d’un  bâtiment. 

CADUC , fe  dit  d’un  legs  qui  n’a 
point  d’effet,  à raifon  de  la  mort 
du  légataire  avant  le  teftateur , ou 
d’une  fuccelEon  qui  n’eff  réclamée 
de  perfonne. 

CAFARD,  efpece  de  fatin  ou  de 
damas  ; celui  qui  ell  tout  de  fil  e(l 
le  véritable  damas  cafard.  Il  y en 
a un  autre  qui  fe  fabrique  en  Flan- 
dre : la  trame  en  eft  de  fil  & la 
chaîne  de  foie  , c’eft  le  damas  ca- 
fard ordinaire.  Il  y a aufli  des  damas 
cafards  tout  de  laine;  ce  qu’on  ap- 
pelle cafard  de  village  eft  une  étoffe 
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grofliere  de  laine , ou  de  laine  8c 
de  fil. 

CAFÉ  , femence  qu’on  apporte 
de  l’Arabie  heureufe  8t  des  illes  de 
l’Amérique.  Celui  qui  nous  vient 
par  le  Levant  eft  plus  verd  , plus 
pelant  , Sc  paroît  plus  mûr  que  ce- 
lui de  Mocha  qui  eft  plus  gros, 
plus  léger  & plus  blanchâtre.  On 
diftingiie  le  café  en  coque  & le  café 
mondé.  Le  premier  eft  encore  dans 
les  enveloppes  , le  fécond  en  eft 
dépouillé. 

On  fait  griller  cette  femence,  on 
la  moût , & on  en  fait  cette  boiffon 
qu’on  prend  ou  à l'eau  , après  le 
dîné,  ou  le  matin , avec  du  lait  ou 
de  la  crème.  Il  faut  que  le  café  ne 
fuit  ni  trop  ni  trop  peu  grillé  , il 
l’eft  allez , quand  il  a acquis  une 
couleur  tirant  fur  le  brun.  On  fe 
fert  d’une  poêle  de  fer , d’un  plat 
de  terre  ou  d’une  efpece  de  mouli- 
net pour  le  rôtir , & on  le  remue 
toujours  , tandis  qu’il  eft  fur  le  feu; 
fans  cette  précaution , une  partie  fe 
réduiroit  en  charbon  , tandis  que 
l’autre  fentiroit  à peine  le  feu. 
Quand  il  eft  réduit  en  poudre , ce 
qui  fe  fait  au  moyen  d’un  moulin 
qu’on  a exprès  , on  le  jette  dans 
l’eau  bouillante , 8c  on  proportionne 
la  quantité  de  l’eau  8c  du  café  avec 
les  taffes  qu’on  veut  tirer.  Il  y a de 
petites  mefures  pour  la  dofe  de  café, 
une  pour  chaque  taffe. 

Il  y a des  médecins  qui  crient  con- 
tre l’nfage  du  café  , d’.iutres  qui  ne 
font  pas  de  leur  avis  ; ce  qu’il  y a 
de  certain , c’eft  que  l’abus  de  cette 
liqueur  eft  très-dangereux. 

CAFÉ  au  lait , infufion  du  café 
moulu  d.ins  du  lait , ou  mélange  de 
lait  chaud  avec  une  partie  d’infu- 
fion  de  café  à l’eau. 

CAFÉ  chocolaté  , dans  l’infufion 
duquel  on  a fait  cuire  un  morceau 
de  chocolat. 

Il  y a des  gens  qui  préfèrent  de 
tirer  la  teinture  du  café , comme  oti 
T iij  , 
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tire  celle  du  thé.  On  fait  bouillir  , 
tout  au  plus,  un  demi-quart  d’heure, 
un  pros  de  café  en  fève , bien  inondé 
de  Ion  écorce , dans  un  demi-leptier 
d’eau  : on  retire  le  vafe  du  feu  , on 
le  bouche  bien  , on  laiffe  repofer 
la  liqueur  Sc  on  !a  boit  chaude  avec 
du  fucre.  Elle  eil  d’une  belle  cou- 
leur citrine,  elle  exhale  une  odeur 
douce , elle  a un  goût  agréable. 

Les  mêmes  grains  peuvent  l'ervir 
deux  & même  trois  fois.  Il  faut 
prendre  garde  de  lailTer  bouillir  trop 
long-tems  la  liqueur  , car  elle  de- 
viendroit  verte  & fe  chargeroit  de 
parties  groflierês. 

De  cette  façon  de  prendre  le  café 
réfulteroit  encore  une  épargne  con- 
Ildérable.  Chaque  gros  pouvantfer- 
vir  trois  fois,  peut  donc  donner  trois 
tafles  de  café. 

CAFÉ  marinéfOu  qui  a été  mouillé 
de  l’eau  de  la  mer  -,  il  a acquis  une 
âcreté  que  le  feu  ne  peut  lui  ôter. 

CAFETIERE,  vaifleau  dans  le- 
quel on  fait  l’infufion  du  café. 
CAFFA , toiles  de  coton,  peintes 
de  diverfes  couleurs  , dont  les  def- 
ferns  font  très-variés.  On  les  fabri- 
que aux  Indes  orientales  , & elles 
s’achètent  au  Bengale. 

CAFFILA , nom  que  l’on  donne 
dans  le  Mogol  auxcaravannes , com- 
pofées  de  marchands  Sc  de  voyageurs 
qui  fe  réunilîënt  pour  traverfer  les 
déferts  de  l’Inde  plus  fûrcinenr.Eües 
ne  marchent  que  la  nuit  à caufe  de 
la  chaleur. 

On  nomme  encore  ainfi  les  peti- 
tes flottes  marchandes  portugaifes 
qui  vont  à Surate  efeortees  d’un 
vaifleau  de  guerre  que  le  roi  de  Por- 
tugal entretient  dans  ce  port  uni- 
quement pour  cet  ufage. 

CAFFIS  , mefure  dont  on  fe  fert 
à Alicante  pour  les  grains.  On  éva- 
lue cette  mefure  A lix  guillots  , me- 
fure de  Conflantinople  , tk  à une 
charge  St  demie  de  Marfeille. 
CAFIER  ; c’elU’arbre  qui  porte 
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le  café.  M.  de  Juflicu  l’a  rangé  parmi 
les  jalmins.  Il  croît  dans  l’Arabie 
heureulé  ; il  y en  a dans  l’ifle  de 
Bourbon.  Le  café  de  cette  ifle  a une 
légère  amertume  ; il  eft  plus  long 
& plus  pointu  par  les  deux  bouts  , 
que  celui  de  l’Arabie  heureufe.Avec 
une  moindre  quantité  on  en  fait 
une  infulion  aufli  colorée  & aufli 
forte. 

Nous  en  avons  dans  nos  ifles  d’A- 
mérique ; celui  de  Saint-Domingue 
eft  excellent , quand  il  eft  gardé 
long-tems. 

11  eft  bon  d’obferver  que  les  vaif- 
féaux  de  terre  font  préférables,  pour 
faire  griller  le  café  , à caufe  de  la 
qualité  qu’il  peut  acquérir  dans  ceux 
de  fer  ou  de  cuivre. 

CAGE  : l’on  nomme  ainfi  la  pe- 
tite prifon  où  l’on  retient  les  oi- 
feaux  que  l’on  éleve  pour  fon  plai- 
lîr.  Il  y en  a de  deux  fortes  , les  unes 
groflieres,  & dont  les  barreaux  font, 
ainli  que  le  deflîis  & le  delTous  , 
d’ofier  ; ce  font  les  vanniers  qui 
communément  font  celles-là.  Les 
autres  , plus  ou  moins  enjolivées  , 
font  de  fil  de  fer  , ou  de  laiton  , & 
les  oifeliers  feuls  ont  droit  de  les 
fabriquer. 

CAGE , en  terme  d'architecture  , 
fe  dit  d’une  maifon , dont  il  n’y  a 
encore  que  les  gros  murs,  les  plan- 
chers la  couverture  , c’eft-à-dire, 
tout  l’extérieur  de  fait. 

Les  charpentiers  s’en  fervent  auflî 
pour  lignifier  tout  ouvrage  exté- 
rieur de  charpente , comme  cage 
d’efcalier  , cage  de  moulin  , 8cc. 

Les  horlogers  appellent  cage  les 
deux  platines  d’une  montre  , avec 
les  quatre  piliers  qui  les  uniflent. 

CAGNARD,  forte  de  fourneau 
dont  fe  fervent  les  ciriers.  C’eft  une 
efpece  de  baquet  fans  fond  & ren- 
verfé  ; on  pofe  deflûs  , la  cuve  où  eft 
la  cire  fondue  de  laquelle  on  fait 
les  bougies  , 8tc.  A un  des  côtés  du 
cagnard  eft  une  ouverture  pratiquée 
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pour  Introduireune poêle  de  fer  rem- 
plie de  feu  -,  on  la  met  fous  la  cuve 
pour  faire  fondre  la  cire.  Quand  il 
eft  à propos  de  modérer  le  feu  , on 
couvre  la  poêle  avec  une  plaque  de 
tôle  percée  de  plufieurs  trous. 

CAGUE , forte  de  petit  bâtiment 
hollandois. 

CAHIER , petit  livret  compofé 
de  quelques  feuilles  de  papier  cou- 
fues  enfemble , que  l’on  emploie  à 
l’ufage  que  l’on  veut. 

CAHYS,  mefure  de  grains  em- 
ployée à Cadix , dont  les  quatre  font 
le  fanega , St  les  cinquante  fanegas 
font  le  lad  d’Amderdam. 

CAJANTE  , forte  d’étoffe. 
Voyez  Plumette. 

caïeu.  Les  fleuriftes  appellent 
caieux  les  petits  oignons  qui  naif- 
fent  aux  côtés  des  vieux  oignons 
de  la  tulipe  & de  plufieurs  autres 
fleurs.  On  les  détache  & on  les 
plante  féparément , lorfqu’ils  ont 
une  certaine  groflêur.  Les  caieux  de 
tiibéreufc  ne  réuilillênt  pas  dans  les 
pays  tempérés. 

CAILLE , oifeau  dont  les  plumes 
font  mêlées  de  gris , qui  fe  tient 
dans  les  blés , tandis  qu’ils  font  fur 
pied  , 8i  dans  les  chaumes  , quand 
ils  font  coupés.  Les  cailles  multi- 
plient prodigieufement.  Elles  font 
quatre  pontes  par  an  ; au  mois  de 
Mai  & au  mois  d’Août  dans  notre 
climat , où  elles  arrivent  à la  fn 
d’Avril  8c  au  commencement  de 
Mai , 8c  d’où  elles  fe  retirent  quand 
la  fin  des  chaleurs  approche  ; les 
deux  autres  pontes  , dans  les  pays 
où  elles  font  retournées. 

On  difiingue  les  jeunes  en  ce  que 
les  raies  de  diverfes  couleurs , qui 
font  fur  leur  plumage  , ne  font 
qu’ébauchées. 

CAILLÉ , lait  caillé.  Voyez  ci- 
après  Cailler. 

CAILLEBOTTE , maffe  de  lait 
épaifll  dont  mangent  les  gens  de  la 
campagne. 
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CAILLEBOrriS  , efpece  de 
treillis  fait  de  petites  pièces  de  boit 
difpofées  à angle  droit.  Il  eft  placé 
entre  deux  hiloires  ou  bordures,  8c 
fert  à donner  de  l’air  entre  les  ponte 
quand  les  fabords  font  fermés  , 8c 
à fournir  une  iffue  à la  fumée  dtt 
canon  qui  tire  fous  les  tillacs.  Dan* 
les  gros  tems  on  couvre  les  caille- 
bottis  pour  empêcher  que  l’eau  de 
la  mer  ne  tombe  fous  les  ponts. 

CAILLELAIT,planfe.  Ses  fleurt 
8c  fes  tiges  nouvellemerit  fleurie* 
fervent  à faire  cailler  le  lait.  Sa  ra- 
cine, d’un  jaune  tirant  furie  rouge  , 
eff  chargée  de  filamens , a beaucoup 
de  nœuds, efl  rampante  8c  traçante. 
Elle  porte  plufieurs  tiges  de  figure 
quarrée , menues  , un  peu  velues  , 
ayant  plufieurs  noeuds  , hautes  en- 
viron d’un  pied  8c  demi.  Chaque 
nœud  eft  garni  de  feuHles  , depuis 
fix  jufqu’à  huit.  Ces  feuilles  ont 
trois  quarts  de  pouce,  à-peu-près  de 
longueur,  8c  moins  d’une  ligne  de 
largeur  , 8c  font  d’un  verd  foncé. 
Du  plus  grand  nombre  de  ces  noeuds 
naiffent  de  chaque  côté  une  bran- 
che noueufe , garnie  de  feuilles  , 8c 
fe  terminant , de  même  que  la  tige, 
par  des  bouquets  de  petites  fleurs 
jaunes  qui  ne  font  compofées  que 
d’une  feule  pièce  découpée  en  qua- 
tre quartiers.  L’embryon  quileslbu- 
tient  , devient  un  fruit  menu  , fec  , 
d’une  couleur  brune , contenant 
deux  femences  arrondies  qui  s’ap- 
platiffent  à l’endroit  où  elles  fe  tou- 
chent. 

11  y a un  autre  caillelait  dont  les 
fleurs  font  tout-à-fait  blanches  8c 
d’une  odeur  plus  foible  , dont  les 
feuilles  font  plus  larges,  plus  cour- 
tes 8c  d’un  verd  plus  clair.  Celui-ci 
diftribue  fes  branches  fans  garder 
aucun  ordre. 

CAILLER  ; terme  ufité  pour  ex- 
primer le  changement  qui  fe  fait 
dans  la  confiftance  delà  plûpartdes 
liqueurs  animales  par  le  feul  repos 
Tiv 
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ou  par  le  mélange  de  certaines  fubf- 
tances  , en  vertu  duquel  elles  per- 
dent leur  iluiditë  , ix  le  réunilVent 
en  une  maire  plus  ou  moins  iblide. 
Les  liqueurs  animales  les  plus  l'u- 
jettes  à ce  changement  l'ont  le  lait , 
le  fang,  la  lymphe  , le  blanc  d’teuf , 
&c.  Les  fuüllanccs  qui  ont  la  pro- 
priété de  les  cailler  l'ont  les  liqueurs 
acides , les  iels  concrets  dans  lel- 
quels  l’acide  domine  , les  l’els  alka- 
lis  fixes  Sc  volatils  , l’elprit  de  vin  , 
les  fleurs  de  caillelait  qui  tire  l'on 
nom  de  la  propriété  qu’il  a de  cail- 
ler le  lait , celles  du  cardon  d’El'pa- 
gne  qu’on  appelle  oirdonncne  dans 
certaines  provinces  , lit  vraifembla- 
blement  beaucoup  d’autres  fleurs;  la 
prelTure  qui  eft  le  lait  coagulé  qu’on 
trouve  dans  la  caillette  ou  le  qua- 
trième eftomac  des  veaux  de  lait, 
la  membrane  intérieure  du  géficr 
des  poules  d’Inde , &c.  Nous  ne  par- 
lerons pas  des  phénomènes  que  pre- 
fentent  le  fang , la  lymphe , les 
blancs  d’œufs  , &c.  lorfqu’ils  cail- 
lent: ils  n’entrent  pas  dans  le  plan 
de  notre  ouvrage  ; mais  nous  ne 
pouvons  nous  difpenfcr  de  nous  ar- 
rêter à confidérer  cette  propriété 
dans  le  lait,  & à rapporter  les  dif- 
férens  procédés  qu’on  fuit  pour  le 
cailler.  On  caille  le  lait  pour  le 
manger  fous  cette  forme  ; c’eft  ce 
qu’on  appelle  caillé  ; pour  faire  ce 
qu’on  appelle  les  crèmes  prifes , pour 
faire  le  fromage  , ou  pour  obtenir 
le  petit  lait.  Nous  renverrons  aux 
articles  Crème  , Fromage  & Petit- 
Lait,  pour  ce  qui  les  concerne  , & 
nous  nous  contenterons  de  rappor- 
ter ici  la  maniéré  de  faire  le  caillé. 
On  prend  la  quantité  qu’on  veut  de 
lait  frais  : on  le  met  dans  une  jatte 
de  fayance  , de  porcelaine  ou  d’ar- 
gent : on  y ajoute  un  quantité  pro- 
portionnée d’une  forte  décoftion  de 
cardonnette  ; on  couvre  le  vailTeau , 
& fl  le  tems  eft  affez  chaud  , on  le 
laiflè  en  repos  dans  un  lieu  chaud , 
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ou  bien  on  le  met  au  bain-marie , oh 
fur  de  la  cendre  chaude  ; on  le  fert 
avant  que  le  petit  lait  ait  commencé 
à s’en  feparer  : quelquefois  pour  lui 
donner  un  petit  goût  d’amande  , on 
fait  infufer  dans  le  lait  , avant  d’y 
mêler  la  cardonnette  ,une  ou  deux 
l'euillcs  de  laurier-cerife  : il  faut 
cependant  avoir  attention  de  n'en 
pas  mettre  trop  , l’excès  pourroit 
en  être  dangereux. 

CAILLE  l EAU  , jeune  caille  , 
mets  fort  friand. 

CAILLE  ror  , efpece  de  petit 
turbot  tres-ellimé. 

CAILLE  r LE , quatrième  ventri- 
cule des  animaux  qui  ruminent. 
C’eft-là  que  fe  trouve  la  preilùre  , 
que  fe  fait  le  chyle  , 8c  d’où  les  ali-  . 
mens  tombent  dans  les  intefiins. 

CAILIjOT  rofat , poire  qu’on 
appelle  aufli  poire  d’eau-rofe.  Elle 
eft  pierreufe  8c  a le  goût  de  rofe. 

CAILLO TI3  , efpece  de  foude  , 
ainfi  nommée  de  ce  qu’elle  eft  en 
morceaux,  à-peu-près  femblables  à 
des  cailloux. 

CAILLOU , efpece  de  pierre 
dure  qui  fait  feu  avec  le  briquet  8c, 
qui  prend  plus  ou  moins  le  poli , ce 
qui  le  fait  diftinguer  en  deux  gen- 
res qui  font  le  caillou  proprement 
dit , 8c  l’agathe.  V.  Agathe. 

Le  caillou  prend  toujours  un  poli 
mat , 8c  n’a  pas  fes  couleurs  fi  mar- 
quées que  l’agathe  : il  fe  trouve  or- 
dinairement répandu  çà  8c  là  , à 
la  furface  ou  dans  l’intérieur  de  la 
terre , le  plus  fouvent  détaché , quoi- 
qu’on en  trouve  de  réunis  par  un 
ciment  pierreux  en  roches  plus  ou 
moins  confidérables , qu’on  appelle 
pouttingles.  Voyez  Pouttingles.  Les 
cailloux  détachés  font  de  deux  ef- 
peces , car  il  y en  a d’arrondis  qu’on 
nomme  cailloux  roulés , Sc  d’infor- 
mes : ceux-ci  font  ordinairement  plus 
gros  que  les  autres  8c  d’une  couleur 
uniforme  qui  approche  le  plus  fou- 
vent  de  celle  de  la  corne  ; ce  font 
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ceux  dont  on  le  fert  le  plus  ordi- 
nairement pour  faire  feu  , ce  qui 
leur  a fait  donner  le  nom  de  pierre 
à fufil.  Voyez  Pierre  à fujil. 

On  emploie  les  cailloux  dans  les 
verreries  , on  les  fait  rougir  , en- 
fuite  on  les  éteint  dans  l’eau  ; ils  lé 
gerlént  & lé  lailfent  aifément  ré- 
duire en  poudre  ; on  mêle  cette  pou- 
dre avec  un  lél  alkali  pour  faire  le 
verre  , ce  qui  leur  fait  donner  le 
titre  de  pierres  vitrefcibles  , quoi- 
qu’elles ne  fondent  jamais  feules,  au 
moins  au  feu  ordinaire  de  nos  four- 
neaux, qui  fournit  cependant  pour 
fendre  des  matières  qu’on  avoir 
regardées  comme  infufibles. 

Un  autre  ufage  qu’on  fait  encore 
des  cailloux  , c’eft  pour  paver  les 
aqueducs  , les  grottes  , & même 
les  chemins  dans  les  lieux  où  l’on 
n’u  pas  de  grais^on  les  emploie  aiilE 
quelquefois. dans  les  fondemens  des 
murs  8(  dans  les  murs  de  clôture  , 
mais  leur  poli  empêche  qu’ils  ne 
prennent  bien  le  mortier  , & par 
conféquent  qu’ils  ne  falTent  une  ma- 
çonnerie folide. 

CAIMACANIS,  toile  fine, dont 
les  Smyrnois  font  un  très-grand 
débit.  Voyez  Cambrafines. 

CAISSE  , coffre  plus  ou  moins 
grand  , fait  de  planches  brutes  de 
bois  de  fapin  , dans  lequel  on  range 
les  marchandifes  de  toute  efpece  , 
deff  inées  à être  tranfportées  au  loin: 
on  fe  contente  de  ficeller  ces  caifles 
par-deffus  , quand  ce  qu’elles  ren- 
ferment n’eft  pas  précieux  ; autre- 
ment on  les  emballe  avec  une  toile , 
& l’on  bourre  l’entre-deux  de  paille. 

Lorfqii’on  veut  éviter  fur  la  rou- 
te , la  vifite  des  commis,  on  conduit 
la  caille  à la  Douanne;  & là  , après 
avoir  fait  faire  la  vifite  , payé  les 
droits , on  y fait  mettre  un  plomb  , 
qui  fert  de  laijjes-pajfer  , tout  le 
long  du  chemin. 

CAISSE  , ell  encore  un  coffre 
garni  de  fer  &.  d’une  ferrure  com- 
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munément  à fecret,  dans  lequel  les 
banquiers  & marchands  ferrent  leur 
argent  comptant.  C’elt  de-là  que 
l’on  appelle  aulli  eaijjê  le  lieu  où 
eft  le  coffre-fort , Sc  où  fe  font  les 
payemens. 

Enfin  caiffe  s’entend  aufll  des 
fonds  qu’un  négociant  a dans  fa 
caiffe. 

CAISSE  de  crédit,  eft  une  caillé 
établie  en  France  , en  faveur  des 
marchands  forains  ; c’eft  propre- 
mentune  bourfe  commune , ét.dalie 
pour  la  facilité  du  commerce  , â 
laquelle  tout  marchand  forain  peur, 
moyennant  un  certain  droit  de  re- 
mife  , emprunter  jufqu’à  moitié  de 
la  valeur  des  marchandifes  qu’il  fait 
entrer  dans  Paris. 

CAISSE  d'oranger  , eft  une  ef- 
pece de  boëte  foutenue  par  quatre 
piliers,  81  ouverte  par  le  haut,  qu’on 
remplit  de  terre  , & dans  laquelle 
on  plante  des  orangers  , des  citro- 
niers  , des  grenadiers  8c  d’autres 
arbuftes  ; on  a foin  de  la  peindre 
par  dehors  pour  empêcher  que  l’eau 
ne  la  pourrillé. 

Le  mot  caiffe  s’emploie  dans  les 
arts  pour  lignifier  différentes  parties 
des  machines  qui  y font  en  ufage. 

La  caiffe  des  tourneurs  eft  la  par- 
tie du  tour  qui  fert  à contenir  le 
regiftre  ou  clavier  : elle  eft  ordi- 
nairement de  fer  ou  de  laiton. 

CAISSE  de  fiifées  , eft  un  coffre 
de  planches  long  8c  étroit , pofé  - 
verticalement,  dans  lequel  on  place 
une  certaine  quantité  de  fufees  vo- 
lantes  qu’on  veut  faire  partir  en 
même-tems  pour  former  ce  qu’on 
appelle  gerbe  de  feu. 

CAISSE  t/e  poulie  eft  la  chape 
qui  embrafte  la  poulie  , 8c  qui  en 
fondent  l’ellieu. 

CAISSIER,  celui  qui  eft  chargé 
de  tenir  le  compte  delà  caiffe  en  ré- 
gie, de  payer  8c  de  recevoir  l’argent. 

Le  choix  d’un  tel  homme  , eft  tou- 
jours de  la  derniere  importance. 
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CAISSON, grande  caifle  portée  fgr 
un  train  , qui  va  à la  fuite  d’une  ar- 
mée , & dans  laquelle  on  met  le  pain 
& les  autres  munitions  néceflaires. 

CALADARIS  , toile  de  coton 
des  Indes  , rayée  ou  de  rouge  ou 
de  noir , dont  la  pièce  a huit  aunes. 

CALADE  ; c’eft  ainfi  qu’on  ap- 
pelle , en  termes  de  manege  , la 
pente  d’un  te'rrein  élevé  par  oii  on 
fait  defcendre  plulleurs  fois  un  che- 
val au  petit  galop  pour  l’exercer  à 
plier  les  hanches  , Sc  à former  fon 
arrêt. 

CALAISON  : on  fe  fert  de  ce 
mot  dans'  les  ports  de  Guienne  , 
pour  exprimer  la  profondeur  d’un 
vaillêau  depuis  le  premier  pont  juf 
qu  ’au  fond  de  cale. 

CALAMBOUR. , bois  des  In- 
des , ^verdâtre  , dont  l’odeur  eft 
Zrès-agréable  ; il  fe  vend  en  bûche 
chez  les  droguides.  Les  ébenides 
s’en  fervent  dans  leurs  ouvrages  de 
marqueterie. 

CALAMINE,  ed  une  terre  ou 
pierre  métallique  , plus  ou  moins 
compacte , de  différentes  couleurs, 
cependant  jaunâtre  ou  brune,  pour 
l’ordinaire  ; elle  paroît  comme  ver- 
moulue ou  décompofée  par  la  natu- 
re ; elle  donne,  dans  le  feu  , une  cou- 
leur verte  à la  flamme  , & il  s’en 
éleve  une  fumée  blanche  qui  font 
de  véritables  fleurs  de  zinc  , dont 
cette  pierre  ed  une  mine  ou  plutôt 
une  efpece  de  chaux  , comme  le 
penfe  M.  Wallerius  , qui  croit 
qu’elle  ed  le  produit  de  la  décom- 
podtion  du  vitriol  de  zinc,  comme 
î’ochre  ed  le  produit  de  la  décom- 
pofition  du  vitriol  de  fer.  C’edavec 
la  calamine  qu’on  fait  le  cuivre  jau- 
ne ou  laiton.  V.  Laiton. 

CALANDRE  , machine  dont  on 
fe  fert,  dans  les  manufaâures, pour 
donner  le  poli  aux  toiles  8c  aux 
draps.  Les  pièces  de  toile  ou  d’é- 
toffe font  roulées  autour  de  deux 
cylindres  de  bois  qu’on  met  entre 
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deux  gros  madriers  d’un  bois  dur , 
larges  , épais  8c  fort  polis:  celui  de 
deffous  ed  la  bafe  qui  foutienc  les 
deux  cylindres  : celui  de  defflis  qui 
pefe  quelquefois  jufqu’à  foixante 
milliers  fe  meut  par  le  moyen  d’une 
roue  montée  fur  un  axe  autour  du- 
quel fe  roule  le  cable  qui  ed  atta- 
ché par  l’autre  bout  au  madrier 
mobile.  Quand  on  veut  ôter  ou 
placer  les  rouleaux,  on  incline  un 
peu  la  machine.  On  a des  rouleaux 
autour  defqiiels  on  a tracé  de  lége- 
res  gravures  qui  fervent  à imprimer 
fur  les  étoffes  ces  ondes  qu’on  voit 
fur  les  moires. 

CALAN  DRE,  petit  ver,  de  l’elpe- 
ce  des  fcarabées , qu’on  appelle  auffi 
charançon , ou  pare  pelue.  U fe  loge 
dans  le  blé  qu’il  mange  8c  qu’il  dé- 
truit. Ses  œufs  éclofent  au  printems, 
lorfque  la  fève  commence  à mon- 
ter : on  a cherché  différens  moyens 
de  les  détruire  ; mais  il  y en  a 
peu  de  fûrs  : en  voici  un  que  nous 
ne  garantiffoHS  toutefois  pas.  Met- 
tez un  feau  d’eau  dans  un  chau- 
dron , avec  un  litron  de  haricots  , 
laiffez-les  furie  feu , jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  en  bouillie  ; ôtez-les  enfuite , 
8c  laiffez  repofer  l’eau  ; mettez  un 
autre  feau  d’eaii  dans  un  autre 
chaudron  ;'dans  cette  eau  , mettez 
une  livre  de  mercure  enveloppé 
dans  un  linge  fortement  lié  ; laiffez 
bouillir  cette  eau  avec  le  mercure 
pendant  pludeurs  heures  ; après 
quoi , ôtez-la  du  feu  8c  mêlez- 
la  avec  celle  où  les  haricots  ont 
bouilli.  On  verfe  fur  chaque  feptier 
de  blé  une  pinte  de  cette  eau  , me- 
fure  de  Paris , 8c  on  le  remue  bien. 
On  fait  bien  auffi  d'en  arrofer  les 
planchers  8c  les  murs.  Leplurfûrell 
de  remuer  fouvent  les  bleds  ; ce  qui 
les  fait  fortir  , 8conpeutlesécrafer. 

CALANDRE,  efpece  d’alouette. 

CALBOTIN  , panier  de  paille 
dans  lequel  les  cordonniers  mettent 
leur  fil. 
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I CALCAIRE  , pierre  calcaire. 
C’ait  ainfi  qu’on  nomme  les  pierres 
ou  terres  que  l’adtion  du  feu  réduit 
en  chaux  j on  diflingue  ces  pierres 
I de  toutes  les  autres  par  la  propriété 
qu’elles  ont  de  faire  eft'ervefccnce  & 
defe  dilToudre  dans  les  acides.  Dans 
ce  genre  font  la  craie , la  marne  , le 
marbre , la  pierre  à bâtir  ordinaire, 
les  coquilles  calcinées, certaines  ar- 
doifes.  V.  Chaux. 

CALCANTHUM  ; c’elt  le  nom 
qu’on  donne  quelquefois  au  vitriol 
calciné  en  rouge  ; on  l’appelle  aulli 
Colcothar.  Voyez  ce  mot. 

CALCEDOINE,  ou  CHALCE- 
DOINE,cfpece  d’agathe,d’un  blanc 
de  lait , légèrement  teinte  de  gris  , 
de  bleu  & de  jaune.  C’eft  la  même 
pierre  que  l’agathe  blanche  des  an- 
ciens. Si  la  teinte  du  bleu  domine 
au  point  d’approcher  du  brun  ou 
du  noir  , la  pierre  s’appelle  agathe 
noire  ; G c’ell  le  jaune  '&  qu’il  ap- 
proche de  la  couleur  orangée  ou 
rouge,c’eIt  la  fardoinc,au  cornaline. 

Il  y a la  calcédoine  orientale , & 
la  calcédoine  occidentale.  La  pre- 
mière a des  couleurs  plus  nettes  & 
plus  vives;  la  fécondé  eft  d’un  blanc 
fale  ou  d’une  couleur  rouflè.  Cette 
pierre  fe  grave  & fert  à faire  des 
bagues  ou  des  cachets.  On  en  trouve 
quelquefois  d’alfez  groITcs  pour  faire 
des  vafes  , mais  rarement. 

La  chymie  imite  cette  pierre  , & 
celle-ci  s’appelle  calcédoine  factice. 

CALCINATION , terme  de  chy- 
mie qu’on  a employé  à défigner  des 
opérations  très-différentes  , mais 
qu’on  doit  rellreindre  aux  luivan- 
tes  , I®  à celle  qui  en  dépouillant 
les  matières  calcaires  8c  les  pierres 
à plâtre  , du  gluten  qui  unit  leurs 
parties,réduit  les  premières  en  chaux 
& les  fécondés  en  plâtre  ; 2°  à celle 
qui  dépouille  les  léls  , fur-tout  les 
alkalis  fixes  , de  totite  l’eau  qu’ils 
peuvent  perdre  fans  changer  de  na- 
ture; ù celle  qui  enleve  aux  mines 
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leur  foufre  ou  leur  arfenic  , & qui 
réduit  la  fub fiance  métallique  en 
chaux;  4“  enfin  , à celle  qui  réduit 
les  métaux  extraits  de  leurs  minesen 
chaux , c’ell-à-dire , qui  leur  enleve 
le  phlogifiique  auquel  ils  dévoient 
leur  forme  métallique.  C’eft  ordi- 
nairemeht  le  feu  qu’on  emploie 
pour  toutes  ces  opérations  ; 8c  fon 
effet  eft  de  détruire  la  liaifon  des 
parties  du  corps  qu’on  calcine  ; 
nous  indiquerons  auxarticleséTmu.r, 
Plâtre  8c  Grillage  , la  méthode 
qu’on  fait  ordinairement  pour  cal- 
ciner les  matières  calcaires  , les 
pierres  à plâtre  8c  les  mines.  Quant 
aux  fels  , on  commence  d’abord  par 
les  échauffer  peu-à-peu  ; s’ils  con- 
tiennent beaucoup  d’eau  , ils  fe  li- 
quéfient Sc  ne  reprennent  leur  for- 
me concrète  que  lorfque  cette  eau 
furabondante  eft  dillipée  ; pour  lors 
on  prend  garde  de  ne  pas  trop 
pouffer  le  feu,  parce  que  le  fel  fe 
pelotonneroit  , ou  même  entreroit 
en  fiifion;  cequi  l’empêcheroit  de 
fe  calciner  ; c’eft  dans  la  vue  de 
l’empêcher  de  fe  pelotonner,  qu’on 
a foin  de  le  remuer  continuelle- 
ment. Pour  les  métaux  , l’étain  , le 
plomb  8c  le  bifmuth  fe  calcinent  , 
après  être  entrés  en  fulion  : les  au- 
tres n’ont  pas  befoin  d’être  fondus; 
on  a foin  de  les  mettre  en  poudre 
8c  de  les  expofer  dans  un  vaiflëau 
plat  dans  lequel  on  les  agite  fans 
celîê  ; 8c  on  empêche  , autant  qu’il 
eftpoflible  qu’ils  ne  fondent , & ne 
fe  plotonnent.  Quelquefois  on  a 
recours  au  nître  ou  au  foufre  , pour 
opérer  cette  calcination  ; pour  cet 
effet  on  les  met  en  poudre  8c  on  les 
projette  dans  du  nîtte  qu’on  tient 
fondu  dans  un  creufetentre  des  char* 
bons  ardens  ; ou  bien  on  les  fait  fon- 
dre  , ou  feulement  rougir  dans  un 
creufet  8c  on  y projette  du  nître 
qui  détonne  avec  quelques-uns  Sc 
leur  enleve  leur  phlogiftique  en  s’al- 
kalü'ant  même  lorfqu’il  ne  détonne 
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pas  : il  n’y  a que  le  mercure  , l’or  8c 
l’argent  qu’on  ne  peut  pas  calci- 
ner par  ce  moyen.  Lorfqii’on  em- 
ploie le  foufre  , on  commence  par 
les  unir  à ce  mixte.  Voyez  Sulphii- 
ration.  Enfuite  on  les  calcine  de  la 
même  maniéré  qu’on  grille  les  mi- 
nes : Voyez  Grillage.  Les  acides  , 
fur-tout  celui  du  nître  , enlèvent  le 
phlogiftique  à certains  métaux  , tels 
que  le  fer  , & par  conféquent  en 
opèrent  la  calcination. 

CALBUL,fcience,qui  eft  une  des 
parties  les  plus  elfentielles  des  ma- 
thématiques , ou  de  la  fcicnce  géné- 
rale des  grandeurs.  Elle  a pour  objet 
les  grandeurs  numériques  , & fc  di- 
vife  en  arithmétique  & en  algèbre. 
L’arithmétique  s’occupe  des  nom- 
bres exprimés  par  les  caraûeres  nu- 
mériques dont  la  valeur  eft  déter- 
minée : l’algebre  opéré  fur  des  nom- 
bres foit  connus , foit  inconnus , ex- 
primés par  des  lettres  ou  des  carac- 
tères généraux  qui  n’ont  point  de 
valeurdéterminée.Onfubdivifecha. 
cune  de  fesbranches,  félon  qu’elles 
t’occupeut  ou  des  nombres  entiers , 
c’eft-à-dire  , ceux  qui  contiennent 
un  certain  nombre  de  fois  une  unité 
déterminée;  ou  des  nombres  rompus 
C.  à d.  qu’on  confidere  comme  fai- 
fant  partie  d’une  unité  déterminée: 
on  donne  à cette  branche  le  nom  de 
calcul  de  fraftions;ou  enfin  des  nom- 
bres incommenfurablesjCe  font  ceux 
qui  n’ont  pas  de  mefure  commune. 
La  propriété  la  plus  eftentielle  des 
nombres, celle  fur  laquelle  font  fon- 
dées toutes  les  opérations  de  la 
fcience  du  calcul , eft  la  propriété 
qu’ils  ont  de  pouvoir  être  augmen- 
tés ou  diminués  ; ainfi  toute  la 
fcience  du  calcul  confifte  à ajoûter 
un  nombre  à un  nombre  , ou  à re- 
trancher un  petit  nombre  d’un 
nombre  plus  grand  , ce  qu’on  fait 
par  deux  opérations  dont  on  ap- 
pelle l’une  Addition  , & l’autre 
Souflraclion.  V.  ces  mots. 
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La  fcience  du  calcul  eft  d’une  né- 
ceflité  indifpenfable  dans  le  com- 
merce Sc  prefque  dans  toutes  les 
branches  de  l’œconomie. 

CALE  , ou  FOND  DE  CALE  , 
la  partie  la  plus  baffe  du  vailfeau. 
C’cft-là  que  fe  rangent  les  gros 
ballots- de  marchandifes  & les  pro- 
vifions  de  l’équipage. 

La  partie  du  fond  de  cale  , où  fe 
mettent  les  marchandifes  s’appelle 
rime  , d’où  vient  le  mot  arrimage. 
Voyez  Arrimage. 

CALE  , efpece  de  fupplice  ufité 
parmi  les  gens  de  mer,  lequel con- 
ftfte  à attacher  un  homme  à des 
cordes  , à le  laifler  tomber  dans  la 
mer  & à le  retirer  enfuite.  On  le 
laiffe  tomber  plus  ou  moins  de  fois, 
félon  la  griéveté  bc  la  multiplicité 
des  fautes  qu’il  a commifes. 

CALE  ; dans  certains  ports  on 
donne  ce  nom  à un  endroit  du  ri- 
vage fait  en  talus  , où  il  eft  facile 
de  monter. 

CALE , rade  couverte  de  quelque 
hauteur  où  les  petits  vaiffeaux  font 
à l’abri. 

CALE  , efpace  de  terrein  dans 
un  chantier  de  conftruüion, lequel 
eft  préparé  en  pente  douce  , & s’é- 
tend jufques  dans  la  mgr  , afin  de 
tirer  les  vaiffeaux  à terre  , lorfqu’ils 
ont  befoin  d’être  radoubés. 

Afin  que  le  fond  de  la  cale  foit 
plus  folide  , on  le  fait  de  grandes 
caiffes  maçonnées  ; il  faut  qu’elles 
foient  pofées  de  façon  que  le  niveau 
delà  pente  foit  bien  confervé.  Cette 
pente  , douce  & unie  dans  toute  la 
longueur  de  la  cale  , doit  être  de  fix 
à huit  lignes  par  pied  ; d’où  il  ré- 
fulre  que  la  cale  eft  très-longue  8c 
peut  avoir  environ  fix  cens  pieds  de 
long  fur  vingt-cinq  à trente  de  large. 
Elle  doit  s’étendre  fous  l’eau  , de 
façon  qu’à  l'on  extrémité  il  y ait , 
au  moins  vingt  8c  un  pieds  d’eau, afin 
que  le  valffeau  touche  d’un  bout  à 
l’autre  dans  le  même  moment.  Si 
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une  partie  touche , tandis  que  l’au- 
tre eft  encore  à flot,  le  vaifTeau 
loiiffrc  beaucoup. 

Il  paroît  décidé  aujourd’hui  que 
les  formes  font  plus  avantageufes 
que  les  cales , pour  la  conftruüion 
des  vailTeaiix. 

CALE  ; plomb  que  ceux  qui  font . 
la  pêche  de  la  morue  attachent  à 
l’hameçon  pour  le  faire  defcendre 
au  fond  de  l’eau. 

CALE  , en  terme  d’arts , eft  un 
fupport  de  bois  ou  de  pierre  , que 
les  ouvriers  mettent  fous  les  gros 
fardeaux , pour  leur  donner  de  l’a- 
plomb , ou  pour  les  tenir  foulevés 
de  terre. 

GALE-BAS , CAL-BAS , CAR- 
GUEBAS,  CARQUEBAS  : tous  ces 
mots  fervent  également  à nommer 
un  cordage  qui  eft  amarré  par  un 
bout  au  racage  de  l’un  des  pacfis  , 
& par  l’autre  à un  arganeau  qui  eft 
au  pied  du  mât.  Il  fert  à guinder  & 
â amener  les  vergues  des  paclî*. 

CALEBASSE , cucurbita,  plante 
cucurbitacée  , dont  les  fleurs  d’une 
feule  pièce  , font  en  forme  de  clo- 
che Sc  ont  ordinairement  cinq  dé- 
coupures , de  façon  qu’elles  paroif- 
fe^lt  compofées  de  cinq  pétales.  De 
ces  fleurs , les  unes  font  ftériles  8c 
n’ont  pas  d’embryon  qui  les  foutien- 
ne  ; les  autres  font  fécondes  St  por- 
tées fur  un  embryon  qui  devient  un 
fruit,  quelquefois  de  forme  cylin- 
drique , mais  qui  le  plus  fouvent  a 
la  forme  d’une  poire  ou  d’une  bou- 
teille : fon  écorce  eft  dure  8c  folide  ; 
fa  pulpe  eft  divifée  en  fix  loges  où 
font  les  femences.  Ce  fruit  delTéché 
8c  viiidé  de  fa  pulpe  fert  en  guife 
de  bouteille  à mettre  du  vin  , de 
l’eau  Sc  d’autres  liqueurs.  Les  pau- 
vres gens  s’en  fervent  pour  leurs 
voyages. 

CALECHE  , efpece  de  carroftê 
ouvert  par  les  côtés  8c  par  le  de- 
vant , dont  l’impériale  n’eft  foute- 
nue  que  par  des  verges  de  fer  ; il 
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y en  a à quatre , à fix  8c  à huit 
places  ; on  ne  s’en  fert  guere  que 
pour  la  promenade  à la  campagne; 
on  a foin  de  garnir  tout  le  tour  de 
rideaux  ou  de  mantelets  de  cuir  ou 
de  toile  cirée , qu’on  ferme  , quand 
il  fait  mauvais  tems. 

CALEÇON , efpece  de  culotte  de 
toile  , quelquefois  de  chamois  ou  de 
taffetas,  qu’on  met  immédiatement 
fur  la  chemife  8c  fotis  la  culotte. 

CALEMAR  , efpece  de  poiflbn 
du  genre  de  la  feche  ; il  fe  trouve 
ordinairement  en  pleine  mer  , où  il 
vit  de  petits  polffons , d’écrcviffes 
8c  de  langouftes  : il  a dans  le  ven- 
tre deux  réfervoirs  qui  contiennent 
une  liqueur  fort  noire;  il  s’en  fert 
lorfqu’il  eft  pourfuivi  , pour  trou- 
bler j’eauScs’échapper  par  ce  moyen. 
Sa  chair  eft  mollaffe , on  le  mange 
cependant. 

C ALEM  AS , toiles  peintes,  faites 
à la  plume,  qui  tiennent  le  premier 
rang  parmi  les  indiennes  , qui  ne 
font  qu’imprimées. 

CALENDRIER;  on  donne  ce 
nom  à la  diftribution  que  les  hom- 
mes ont  faite  du  tems  pour  leur 
ufage  particulier. 

Cette  diftribution  a fouffert  de 
grandes  variations  chez  les  différent 
peuples  , 8c  dans  les  différens  tems. 
Chez  les  Romains  , Romulus  avoir 
d’abord  diftribué  l’année  en  dixmois, 
fe  perfuadant  fans  doute  que  le  fo- 
leil  achevoit  fon  cours  en  304  jours. 
Numa  , fon  fucceffeur , moins  mau- 
vais aftronome  que  lui , y ajoûta 
deux  mois,  8c  fit  l’année  de  ;;; 
jours  ; cette  année  , malgré  les  in- 
tercalations qu’il  faifoit  faire,  étoir 
encore  bien  éloignée  de  répondre 
au  mouvement  annuel  du  foleiL 
Jules  Céfar  la  ramena  à fa  vérita- 
ble mefure  ; 8c  perfuadé  qu’elle  ne 
feroit  jamais  bien  ftable  , qu’on  ne 
la  rapprochât, autant  qu’il étoitpofi 
fible , du  coursdu  foleil , il  la  fit  de 
365  jours  fix  heures  ; mais  comme 
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une  année  ne  peut  pas  commencer 
i la  moitié  d’im  jour,  il  fit  l’année 
commune  fie  565  jours , faii'ant  in- 
tercaler un  jour  tous  les  quatre  ans, 
ce  qui  rendit  cette  quatrième  année 
plus  longue  d’un  jour,  & par  con- 
féquent  fie  ^65  jours  : mais  le  ibleil 
u’emploic  pas  tout-à-fait  365  jours 
fix  heures , il  s’en  faut  quelques  mi- 
nutes ; ce  qui  renfiroit  les  années 
trop  longues  fie  cette  quantité;  cette 
erreur  de  quelques  minutes  en  avoit 
produit  une  fie  plufieurs  jours,  tori- 
que Grégoire  XIII  fit  la  correüion 
du  calendrier  qui  porte  fou  nom  ; 
cette  correftion  coulifie  à retran- 
cher trois  jours  biflextiles  fur  qua- 
tre fiécles  , c’ell-à-fiire  , que  les 
trois  premières  années  féailaîres 
qui  auroient  dû  être  fies  années 
biflextiles  , félon  le  calendrier  Ju- 
lien, n’auront  que  365  jours, com- 
me les  années  communes. 

La  coïncidence  du  premier  jour 
fie  l’année  avec  les  mêmes  jours  fie 
la  femainc  ; des  nouvelles  lunes  , 
avec  le  même  jour  du  mois , ont 
donné  lieu  à certaines  périodes  qu’on 
a appellées  cycle  folaire  , & cycle 
lunaire  ; cette  derniere  s’appelle  en- 
core nombre  d'or  ; on  en  a même 
formé  d’arbitraires  , telles  que  l’in- 
diclion  romaine  ; on  a combiné  le 
cycle  folaire  8c  le  cycle  lunaire  , & 
on  en  a fait  la  période  Victorienne  ; 
la  période  Julienne  a été  faite  à l’i- 
mitation de  celle-là  , par  la  réunion 
des  cycles  folaire  & lunaire  , Sc  de 
l’indiftion.  V.  ces  différens  articles. 
La  lettre  dominicale  & l’épafte 
font  encore  des  caraéieres  qui  fer- 
vent à défigner  ; la  première  , les 
jours  du  mois  auxquels  tombe  le 
dimancke,  8c  la  fécondé , ceux  aux- 
quels arrivent  les  nouvelles  lunes  : 
nous  en  traiterons  plus  particulié- 
rement à leur  rang. 

CALENDRIKR  , fe  dit  encore 
pour  exprimer  les  tables  qui  con- 
tiennent les  dUIer-atesdillributions 
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du  tems,  8c  fur-tout  de  l’année.  On 
y trouve  l’année  de  l’ére  reçue , celle 
du  cycle  folaire  , le  nombre  d’or  , 
celui  de  l’indiâion  romaine  , la 
lettre  dominicale , l’épaftejles  jours 
des  mois , les  jours  de  la  femaine 
auxquels  ils  répondent  ; les  jours 
des  nouvelles  8c  des  pleines  lunés  ; 
les  faints  dont  l’églife  célébré  la 
mémoire  chaque  jour  de  l’année,8cc. 

Le  calendrier  du  jardinier  eR  un 
calendrier  dans  lequel  on  marque 
le  tems  de  femer  les  différentes 
graines  , de  planter  les  arbres  , de 
les  tailler,  8cc.  en  un  mot  les  dif- 
férentes opérations  que  le  cultiva- 
teur doit  faire  dans  les  différentes 
failbns  de  l’année.  Un  ouvrage  de 
cette  efpece  , s’il  étoit  bien  fait  , 
c’efl-à-dire  , s’il  étoit  fondé  fur  une 
expérience  fûre8céclairée,feroitd’un 
très  grand  fecours  pour  les  gens  de 
la  campagne.  M.  Stillingfleet  a com- 
polé  un  calendrier  qu’il  appelle  le 
Calendrier  de  Flore  , dans  lequel 
il  propolé  de  déterminer  le  tems 
de  faire  les  différens  travaux  de  la 
campagne  , non  par  le  quantieme 
du  mois , mais  par  des  phénomènes 
de  la  nature  qui  indiquent  plus  fûre- 
ment  les  difpofltions  requifes  dans 
l’air  8c  dans  la  terre  pour  les  faire 
réuffir.  Les  phénomènes  qu’il  pro- 
pofe  font  l’arrivée  , la  ponte  , le 
départ  de  certains  oifeaux  de  paffa- 
ge , la  pouffe  de  certains  arbres,  8cc. 
Cette  idée  nous  a paru  mériter  l’at- 
tention des  cultivateurs  ; nous  la 
propofons  donc  pour  les  engager  à 
faire  des  obfervations  qui , li  elles 
fe  trouvent  conformes  aux  vues  de 
M.  Stillingfleet  pourront  fervir  un 
jour  à faire  un  calendrier  d^ne 
nouvelle  efpece  , plus  propre  que 
ceux  qu’on  a eus  jufqu’ici , à guider 
le  cultivateur  dans  fes  travaux. 

CALER  , baiffer  les  voiles,  8c 
laiffer  tomber  quelque  chofe  dans  la 
mer  , l’y  enfoncer. 

Les  architeûes  fe'fervent  de  ce 
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not , pour  dire , mettre  une  cale  de 
bois  mince  , afin  de  déterminer  la 
largeur  du  joint  de  la  pierre  , 8c  la 
ficher  avec  facilité. 

CALFAT  , enduit  de  fuif , de 
brai  8c  de  goudron  , dont  on  fe 
fert  pour  boucher  tous  les  joints  d’un 
vaillêau  : après  les  avoir  remplis  au- 
paravant d’étoupe. 

C’eft  aufli  l’outil  de  fer  qui  fert 
i enfoncer  l’étoupe  dans  les  fentes. 

U y a un  calfat  fimple  qui  efl  un 
peu  large  8c  coupant  ; il  fert  à pouf- 
ïêr l’étoupe:  un  calfat  double,  pour 
rabattre  les  coutures  : un  calfat  à 
fret  moins  large  que  le  premier  , 
8c  à demi  arrondi  par  le  bout,  pour 
découvrir  les  ouvertures. 

Enfin  calfat  e(t  aufli  le  nom  de 
l’ouvrier  qui  fait  cette  befogne. 

CALFATAGE,  l’art  de  calfater. 

CALFATER,  boucher  les  voies 
par  où  un  navire  fait  eau,  en  em- 
ployant le  calfat. 

CALFEUl’RER:  ce  mot  fignifie 
la  même  chofe  que  calfater , 8c  ex- 
prime à-peu-près  la  même  opération, 
avec  cette  différencecependantqu’il 
s’applique  plus  généralement  que 
l’autre , qui  efl  un  terme  ufité  Am- 
plement dans  les  ports  , 8c  que  par 
calfeutrer  on  entend,  boucher,  com- 
me font  les  vitriers  , le  pafTage  à 
Pair  qui  peut  entrer  parles  croifées 
dans  une  chambre. 

CALIBRE  ; ce  mot  fe  prend  ou 
pour  le  diamètre  d’un  corps  , ou 
pour  l’inflrument  qui  fert  à en  me- 
furer  les  dimenfions.  Pris  dans  cette 
derniere  acception  , le  calibre  efl 
un  inflrument  néceflaire  à prefque 
tous  les  artifles.  La  forme  en  efl 
différente  dans  chaque  art.  Ils  font 
ou  de  fer  , ou  de  bois. 

CALIBRE,  modèle  qu’on  fait 
pour  prendre  la  longueur  , la  lar- 
jgciir  8c  les  proportions  d’un  vaiflèau 
qu’on  veut  conflruire.  C’eft  la  même 
chofe  que  gabarit. 

Les  horlogers  ont  des  calibres  de 
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pluficurs  efpeces  ; ils  en  ont  un  qui 
efl  comme  le  plan  de  la  montre 
qu’ils  veulent  faire;  c’efl  une  plaque 
de  carton  ou  de  laiton,  fur  laquelle 
font  marquées  les  grandeurs  des 
roues  8c  leurs  fituations  refpeâives. 

CALIBRE  , terme  d'orfévre  en 
tabatière  ; c’eft  un  morceau  de  fer 
plat,  large  par  un  bout , 8c percé 
d’un  feul  trou  qui  fert  à dreflêr  les 
charnons,  après  les  y avoir  fait  en- 
trer à force. 

CALIBRE  des  maçons  , planche 
fur  le  champ  de  laquelle  font  dé- 
coupés les  membres  d’architefiure 
8c  les  ouvrages  de  maçonnerie  qui 
fe  traînent , comme  corniches  8c 
cadres  de  plâtre  8c  de  fluc. 

CALIBRE  des  ferruriers-,  modèle 
dont  ils  fe  fervent  pour  donner  au 
fer  la  figure  qu’il  doit  avoir.  Il  y 
en  a qui  font  de  fer  plat , battu  en 
lame  8c  découpé  fuivant  la  forme 
que  l’ouvrier  veut  donner  au  fer  , 
quand  il  le  forge  : ceux-ci  ont  une 
queue  par  laquelle  l’ouvrier  les  tient 
pour  les  préfenter  fur  le  fer  rouge. 
D y en  a d’autres  qu’il  applique  fur 
le  fer  à limer  ; 8c  avec  une  pointe 
d’acier  on  trace  fur  le  fer  la  figure 
du  calibre  , 8c  on  lime  enfuite  tout 
ce  qui  efl  au-delà  du  trait.  D’autres 
fervent  à donner  au  fer  une  largeur 
8c  une  épaifleur  égales  dans  toute 
fa  longeur  : ceux-ci  font  des  lames 
de  fer  battu  mince  qu’on  fait  gliller 
fur  le  fer  que  l’on  continue  à bat- 
tre , jufqu’à  ce  que  cette  efpece  de 
calibre  puiflê  s’appliquer  fucceflive- 
mentfur  toute  la  barre.  Il  y a en- 
core des  calibres  brifés  ou  à cou- 
liflê  , dont  on  fe  fert  pour  drefler 
des  pièces  8c  s’aflürer  fi  elles  font 
par-tout  de  groflêur  8c  de  largeur 
égales.  Leur  figure  8c  leur  mouve- 
ment, font  plus  compofés  ; ce  n’eft 
c[ue  dans  la  boutique  8c  entre  les 
mains  de  l’ouvrier  qu’on  peut  en 
acquérir  une  idée  ; il  efl  bon  fur- 
tout  d’y  apprendre  à connoître  la 
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calibre  portatif  dont  on  peut  faire 
plus  d’ul'age.  Voici  ce  qu’en  dit  le 
DiSionnaire  Encyclopédique. 

Il  cft  compofé  d’une  tige  fur  la- 
quelle ell  fixée  une  aile  , ik  fous  la- 
quelle fe  meuvent  deux  couliflesen 
aile  qui  l’embraflcnt  entièrement , 
mais  qu’on  fixe  à la  dillance  qu’on 
veut  de  l’aîle  fixe  , par  le  moyen 
de  deux  petites  vis  qui  traverfént 
la  coulifiê  ; par  ce  moyen  on  peut 
prendre  deux  mel'ures  à la  fois. 

Le  fécond  qui  cllà  vis  endeffous, 
eft  divifé  par-dcfl'us  en  pouces  , 
lignes  Si  demi-lignes:  ainli  on  donne 
à la  dillance  des  ailes  tel  accroiffe- 
ment  ou  diminution  qu’on  veut;  ce 
qui  montre  encore  l’excès  de  dimen- 
lions  d’une  pièce  fur  une  autre. 

Mais  au  premier  calibre  on  met, 
entre  l’écrou  & la  couliffe,  une  ron- 
delle de  cuivre,  pour  empêcher  jes 
deux  fers  de  fe  ronger  , 8c  pour 
rendre  le  mouvement  plus  doux. 

On  donne  encorb  le  nom  de  ca- 
libre à une  groffe  filiere  dont  on  fe 
fert  pour  tirer  à l’argue. 

CALIBRE  des  arquebufters  ; ils 
en  ont  de  bois  , qui  ne  font  autre 
chofe  que  des  planches  très-minces , 
taillées  pour  fervir  de  modèle  pour 
les  fûts  fur  lefqucls  ils  montent  les 
canons  8c  les  platines  des  armes 
qu’ils  fabriquent;  ils  en  ont  d’acicr, 
les  uns  (impies  , les  autres  doubles. 
Les  calibres  (impies  font  des  el'pe- 
ces  de  limes  qui  fervent  à drelTer  8c 
à limer  le  delTous  des  vis.  Les  cali- 
bres doubles  font  compofés  de  deux 
limes  placées  l’une  lur  l’autre , qu’on 
rapproche  ou  qu’on  éloigne  , au 
moyen  de  deux  vis  qui  les  tiennent 
jointes  aux  deux  bouts;  ils  fervent 
â tourner,  comme  on  fait  au  tour  , 
les  noix  des  platines  qu’on  met  en- 
tre deux. 

CALIBRE,  dans  l'artillerie,  l’ou- 
verture du  canon  Sc  de  toutes  les 
autres  armes  à feu  ; la  grolTeur  du 
boulet  ou  de  la  balte  ; l’inArumenc 
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dont  on  fe  fert  pour  mefurer  l’ou- 
verture d’une  pièce  d’artillerie. 

CALIBRER  , mefurer  avec  un 
calibre. 

CALICE,  (botanique,)  la  partie 
extérieure  de  la  fleur  qui  lui  fert 
d’enveloppe,  lorfqu’elle  eft  en  bou- 
ton. 11  y a des  fleurs  dont  les  cali- 
ces font  colorés  ; celui  des  fleurs 
d’ellébore  l’eft  plus  vivement  que  la 
fleurmèine.  Il  y a des  fleurs  dont  le 
calice  tombe  atifîi-tôt  qu’elles  s’épa- 
nouiffent,  Sc  d’autres  clont  le  calice 
ne  tombe  que  long-tems  après  qu’el- 
les font  tombées.  11  y a des  fleurs  , 
par  exemple,  la  rofe,  à qui  le  calice 
fert  non-léulement  d’éuveloppe  j 
mais  encore  de  foutien.  Lorfquc  le 
fruit  naît  du  calice  , on  dit  que  le 
calice  devient  fruit.  Ily  a des  fruits 
à qui  la  fleur  même  fert  de  calice 
8c  leur  ell  étroitement  collée.  Ily  a 
des  fleursqui  ont  double  calice,  d’au- 
trtsqui  n’ont  que  quelques  dentelu- 
res , d’autres  une  menbrane  légère 
qui  fe  déchire  à mefure  que  la  fleur 
groflit.  Il  y a des  calices  qu’on  ap- 
pelle communs , parce  qu’ils  enve- 
loppent plulieurs  fleurs  qui  ont  cha- 
cune leur  calice  particulier  ; tels 
font  les  calices  des  plantes  à fleu- 
rons. On  appelle  calice  du  gland  la 
calotte  dans  laquelle  il  eft  en  partie, 
lorfqu’il  eft  fruit  Scqui  le  renferme 
en  entier  lorfqu’il  n’eft  qu’embryon. 
L’ufage  du  calice  eft  de  garantir  des 
injures  du  tems  les  parties  les  plus 
délicates  de  la  fleur  & les  germes 
qu’elles  contiennent. 

CALIN,  alliage  métallique  dont 
les  Chinois ,. les  Japonois  & les  Sia- 
mois font  différens  uftenfiles  ; cet 
alliage  eft  blanc  , 8t  reffemble  à de 
l’étain. 

CALINGUE  , ou  CONTRE- 
QUILLE  , pièce  de  bois  qui  s’étend 
fur  toute  la  longeur  de  la  quille  f 
c’eftfurelle  que  font  affeinblées  les* 
côtes  du  navire  ; elle  fert  à les 
ferrer  St  prelfèr  contre  la  quille. 

CALIORNE , 
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CALIORNE,  gros  cordage  paflS 
dans  deux  moufles  à trois  poulies 
dont  on  fe  fertpour  lever  de  grands 
fardeaux. 

CALLADARIS  , toile  de  coton 
des  Indes , & qu’on  apporte  lur-tout 
de  Bengale  ; elle  a plulieurs  raies 
rouges  ou  noires  ; chaque  pièce  a , 
d’ordinaire  , huit  aunes  de  long  fur 
fept , & quelquefois  huit  de  large. 

CALLEBRAN(^HE , anémone 
dont  la  peluche  eft  incarnat. 

CALLÉE.  Cuirs  de  Callée  , ex- 
cellens  cuirs  qui  viennent  de  Bar- 
barie , mais  fort  rares. 

CALLEMANDRE  , étoffe  de 
laine  fort  connue  , qui  fe  fait  en 
Flandre , Su  qui  varie  extrêmement , 
foit  pour  la  largeur  , foit  pour  la 
couleur  & la  façon.  Uy  en  a d’unies , 
de  pleines , de  rayées  , de  moirées  , 
d’autres  à fleurs  , d’autres  rayées,  8c 
à fleurs  tout  à la  fois  : elle  eft  pro- 
pre à nombre  d’ufages  , ce  qui  fait 
que  le  commerce  en.  efl  extrême- 
ment étendu , tant  dedans  que  hors 
le  royaume. 

C ALLEVILLE , forte  de  pomme  ; 
il  y a le  calleville  blanc  8t  le  calle- 
ville  rouge.  Les  pommes  de  calleville 
rouge  font  greffes , plus  longues  que 
rondes;  elles  ont  un  goût  vineux  : 
quelques-unes  font  rouges  , même 
en  dedans  ; elles  le  font  d’autant 
plus  que  leur  arbre  efl  plus  vieux  , 
& la  terre  , dans  laquelle  il  efl  , 
plus  froide.  Le  calleville  blanc  a un 
goût  plus  relevé  ; il  eft  partagé 
comme  en  côtes  de  melon  ; le  côté 
qui  eftexpofé  au  foleil  en  reçoit  un 
coloris  vermeil.  Ces  deux  fortes  de 
pommes  font  de  garde  , fur-tout , 
qu^nd  elles  font  venues  dans  un 
terrein  fec  ; mais  après  un  certain 
tems , elles  deviennent  pâteufes. 
Il  y a aufll  le  calleville  d’été. 

CALLOT  , raaffe  brute  que  l’on 
tire  des  ardoifieres  , pour  le  fendre 
enfuite  8c  tailler  en  ardoife. 

CALMI  , efpece  de  toile  peinte 
Tome  I. 
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qui  Ce  fabrique  au  Mogol  , 8c  qui 
eft  prohibée  en  France. 

Calot  , morceau  de  bois  pour 
caler  une  pièce  de  charpente  8c  la 
mettre  droit  furie  chantier. 

CALOT,  poire  bonne  à cuire  qui 
fe  conferve  jufqu’au  ifiois  de  Mai. 

CALOTT'E,  plaque  de  fer  poli 
que  les  armuriers  mettent  au  bout 
de  la  poignée  du  piftolet.  Les  hor- 
logers appellent  aufîi  calotte  une 
forte  de  boëte  qui  renferme  le  mau- 
vement  d’une  montre  8c  le  défend 
de  la  poufliere.  En  termes  d’archi- 
tefture , c’eft  la  portion  d’une  voûte 
ou  d’un  plafond  qui  eft  élevée  au 
milieu  , 8c  qui  eft  en  forme  fphéri- 
que  ou  fphéroVde. 

CALQUER  , tracer  fur  une  mu- 
raille, fur  une  planche  verniffée  , 
ou  fur  quelque  autre  matière  un 
deffein  dont  le  revers  eft  marqué  de 
rouge  ou  de  noir.  Pour  cet  effet , 
on  a certaines  aiguilles  dont  la  poin- 
te ne  perce  pas,  on  les  paflë  légère- 
ment fur  chaque  trait  du  deffein  , 
qui  laiffe  fur  la  muraille , ou  fur  la 
planche  , l’imprefiion  de  la  couleur 
qui  eft  au  dos  du  deflêin.  Quand  on 
ne  veut  pas  gâter  le  dos  de  fon  deC- 
fein  , on  a une  feuille  de  papier  fur 
une  'face  de  laquelle  on  met  la  cou- 
leur dont  l’impreflion  doit  relier  fur 
la  muraille  ; on  pofe  le  dos  du  def- 
fein fur  l’autre  face  8c  on  fait  fon 
opération. 

CALQUIERS  , étoffe  des  Indes , 
de  la  claffe  des  attlas.  Il  y a des 
fatins  8c  des  taffetas  de  ce  nom. 

CALVANIER,  homme  de  jour- 
née qu’on  prend  pendant  la  moif- 
fon  , pour  taffer  les  gerbes  dans  la 
grange. 

CALVILLE.  Voyez  Calleville. 

CALMARE  , efpece  de  caveçoii 
garni  de  petites  dents  ou  pointes 
de  fer  très-aiguë's  dont  on  ne-  fait 
plus  d’ufage. 

CAMAYEU  , pierre  fur  laquelle 
fe  trouvent  des  figures  , des  images 
V 
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naturellement  gravées.  On  appelle 
aufli  camayeux  des  pierres  dont  les 
repréfentations  tracées  par  la  nature 
ont  été  perfeôionnées  par  l’art. 

Ci  mot  fe  dit  aufli  d’un  deflein 
où  le  peintre  n’a  employé  qu’une 
feule  couleur. 

CAMBAYES,  toile  de  coton  qui 
vient  du  la  côte  de  Coromandel. 
£lle  a trente-cinq  pouces  de  lai  ge , 
fur  vingt-un  pieds  neuf  pouces  de 
long.  Les  Anglois  de  Madraft  s’en 
fervent  beaucoup  à faire  le  com- 
merce des  Manilles. 

CAMBISTE  , mot  qui  n’eftplus 
guere  en  ufage  , 8t  qui  ügniHe  la 
même  chofe  qu’agent  de  change.  Il 
dérive  du  n/ot  italien  carnhiare  , 
changer.  Voyez  Agent  de  change. 

CAMBOUIS  , graifle  noire  qui 
l’amaflê  au  moyeu  des  roues  des  car- 
rofles  & des  charrettes.  On  ôte  les 
taches  de  cambouis,  en  mettant  du 
beurre  defllis  St  frottant  bien  cet 
endroit  ; enfuite  on  étend  fur  l’en- 
droit frotté  de  beurre  une  feuille 
de  papier  gris  ; on  approche  une 
cuillère  dans  laquelle  il  y a du  feu , 

parce  moyen  on  enleve  le  beurre 
& le  cambouis.  Quand  le  cambouis 
s’efl  attaché  aux  mains,  ou  à quel- 
qu’autre  partie  du  corps  , on  y 
verfe  quelques  gouttes  d’huile  d’o- 
live 8(  on  s’en  frotte  bien  : on  en 
verfe  encore  , & on  continue  à fe 
frotter  jufqu’à  ce  que  le  cambouis 
Soit  détaché  j enfuite  on  achevé  de 
fe  décraflêr  avec  du  fon  bien  fec  , 
ou  du  favon.  On  finit  par  fe  laver 
plufieurs  fois. 

CAMBRASINE  , toile  fine  qui 
vient  du  Caire  , & que  la  reflem- 
blance  avec  les  toiles  de  Cambray 
a fait  nommer  ainfi. 

CAMBRAY,  ou  CAMBRESI- 
NE  ; c’eft  ainfi  que  l’on  nomme  celle 
qui  fe  fabrique  à Cambray  , & plus 
encore  à Peronne.  La  pièce  efl  de 
treize  aunes. 

CAMBRE  : les  artifans  appellent 
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ainfi  ce  qu’ils  ont  creufé  & rendu 
concave. 

CAMBRER  , (Se)  fe  courber, 
en  parlant  du  bois  qui  fe  déjette  , 
on  dit  cambrer  une  pierre  , une 
pièce  de  bois  , c’efl-à-dire  , la  tail- 
ler d’une  façon  qui  ne  foit  pas  unie 
8c  droite. 

CAMBRURE  ; l’état  des  chofes 
qui  font  cambrées  naturellement , 
ou  que  l’art  a rendues  telles  , par 
exemple  , cet  état  des  planches  qui 
fervent  à la  conftruûion  des  ba- 
teaux. On  dit  aufli  la  cambrure  du 
foulier  , ou  de.  la  forme  du  foulier. 

CAME,  coquille  bivalve  ; efpece 
d’huître  qui  en  différé  à l’extérieur  , 
en  ce  que  fes  battans  fpnt  plus  ou- 
verts bc  que  leur  articulation  eft 
moins  ferrée  : la  chair  pourroit  fe 
manger  comme  celle  de  l’huître  ; 
mais  elle  eft  moins  délicate. 

CAMEADE  , poivre  fauvage  , 
dont  le  grain  , qui  eft  d’abord  verd , 
devient  enfuite  rouge  , 8t  eft  noir 
quand  il  eft  fec.  On  lui  donne  quel- 
quefois le  nom  de  Bois  gentil  8c 
celui  de  Poivre  des  montagnes. 

CAMELÉE  , arbrifleau  de  fubf 
tance  ligneufe  , haut  depuis  une 
coudée  jufqu’à  deux  , qui  fe  divife 
en  plufieurs  branches  8c  pouffe  plu- 
fieiirs  jets.  Ses  feuilles  reflêmblent 
à celles  de  l’olivier  , mais  plus  pe- 
tites 8c  de  couleur  plus  brune.  Elles 
font  longues  dans  leur  petiteffe. 
Ses  fleurs  font  jaunes  , petites , 
d’une  feule  feuille  coupée  en  trois 
parties.  Son  fruit , qui  eft  d’abord 
verd  , devient  rouge  en  mûriflânt, 
8c  renferme  trois  noyaux.  Sa  peau 
e(t*amere  Sc  brûlante.  Cette  der- 
nière qualité  lui  eft  commune  avec 
toute  la  plante.  On  ne  la  cultive 
guere  que  dans  les  jardins  de  bota- 
nique. 

CAMELINE , plante  qu’on  feme 
tous  les  ans.  Sa  tige  eft  droite , fa 
plus  grande  hauteur  eft  de  trois 
pieds  : elle  eft  ronde , un  peu  velue , 
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de  TubRance  moëlleufe.  A fan  ex- 
trémité , elle  le  divil'e  en  plufieurs 
branches , & porte  quelques  feuilles 
alternes  qui  reffemblent  à celles  de 
la  garance  , fans  en  avoir  le  rude  , 
ayant  les  bords  dentelés  , Sc  em- 
bralTant , par  leur  bafe  , une  partie 
de  la  tige.  Leur  goût  ell  un  peu  pi- 
quant. De  l’extrémité  des  branches 
nailTent  les  fleurs  qui  font  jaunes  , 
à quatre  pétales , difpoiées  en  forme 
de  croix  8c  dont  le  calice  eft  com- 
poléde  quatre  pièces.  Le  pillile  de- 
vient un  fruit  qui  a,  à-peu-près,  la 
figure  d’une  poire  , mais  qui  tient 
à fa  queue  par  le  gros  bout.  Il  ell 
compofé  de  deux  baflins  féparés  par 
une  cloifon  mitoyenne.  Ils  renfer- 
ment des  femences  petites , de  for- 
me triangulaire  , de  couleur  jaunâ- 
tre , d’un  goût  approchant  de  celui 
de  l’ail.  On  en  tire  une  huile  pour 
la  lampe  8c  donc  les  pauvres  gens 
fe  fervent  pour  la  foupe  8c  leurs 
autres  alimens.  Elle  ell  connue  des 
botanilles  fous  le  nom  de  Myagrum. 
On  la  cultive  dans  plufieurs  provin- 
ces de  France. 

CAMELOT,  étoffe  quife  fait  à 
la  navette  , comme  la  toile , 8c  qui 
cft  tantôt  de  poil , tantôt  de  laine , 
8c  tantôt  de  foie. 

Ceux  de  Bruxelles  8c  d’Hollande 
font  les  plus  effimés.  Il  s’en  fait 
aulli  beaucoup  en  Flandres  8c  en  Pi- 
cardie ; ce  genre  d’étoffe  varie  à l’in- 
fini , 8c  a différens  noms  félon  fes 
différentes  qualités  , tels  que  ceux 
des  bouracan  , de  quinette , nompa- 
reille  , polimitte , picotte , ou  gou- 
fe  , 8c c.  Voyez  tous  ces  noms  à leur 
ordre  alphabétique. 

Amiens  eff  une  des  villes  du 
royaume  où  il  fe  fait  le  plus  de  ca- 
melots , il  y en  a de  jafpés , de  gauf- 
frés , de  rayés  , de  changeans , 8cc. 
L’aunage  despiéces  varie  fuivant  les 
différences  qualités  , 8c  fuivant  les 
endroits  où  elles  fe  fabriquent. 
CAMELOTINE,  diminutif  de  ca- 
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melot  : nom  que  l’on  donne  aux 
camelots  de  la  moindre  efpece. 

CAMION  , ou  RONDELLE  ; 
c’elt  ainfi  qu’on  appelle  la  plus  pe- 
tite tête  de  cette  efpece  de  char- 
dons à foulon  , dont  on  fe  fert  dans 
les  manufaètures  de  lainerie. 

CAMION  , épingle  qui  fert  à 
attacher  des  toiles  fines  ou  autres 
chofes  qui  ne  pourroient  pas  fup- 
porter  de  greffes  épingles. 

CAMION , petite  charrette  traî- 
née parun  cheval  8c  quelquefois  par 
deux  hommes  , 8c  qui  fert  à tranf- 
porter  certains  fardeaux  d’un  quar- 
tier de  la  ville  à un  autre  ; c’eft 
ce  qu’on  appelle  haquet  à Paris. 

CAMISOLE  , petit  vêtement  de 
fiitaine,  de  coton,  de  laine  , 8cc. 
avec  ou  fans  manches , qui  ne  def- 
cend  que  jufqu’à  la  ceinture  , 8c 
qu’on  porte  fur  la  chemife  , ou  mê- 
me fur  la  pebu. 

GAMME  J c’eft  le  nom  qu’on 
donne  aux  éminences  que  portent 
les  arbres  des  moulins  à papier  , à 
poudre  , à tan , 8cc.  8c  qui , en  s’en- 
gageant fous  les  mentonets  des  pi- 
lons , les  font  lever  pour  les  laiffer 
retomber  aufii-tôt. 

CAMOYARD  , étoffe  faite  de 
poil  de  chevre  fauvage. 

CAMPANE  , frange  ou  crépine 
d’or  , d’argent  ou  de  foie  , dont 
l’extrémité  fe  termine  par  de  peti- 
tes houppes  reffemblantes  à des  Clo- 
chettes , qu’on  nomme  en  latin 
campana  , d’où  vient  le  mot  cam- 
pane. 

CAMPANE  , eft  encore  une  pe- 
tite dentelle  baffe  : qui  fert  à re- 
hauffer  celles  dont  les  femmes  fe 
fervent  pour  leurs  coëffures. 

CAMPANE  , en  terme  d'archi- 
teclure , fignifie  un  chapiteau  corin- 
thien , ou  compofite  qui  repréfente 
une  corbeille  ou  un  panier  entouré 
de  feuilles  ; c*eft  auffi  un  ornement 
de  fculpture  qu’on  met  à un  dajs 
d’autel  f à une  chaire , 8cc.  d’où 
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pendent  des  houppes  femblables  à 
celles  des  crépines. 

CAMPANE,  terme  de  botanijîes , 
•ils  s’en  lér\’ent  pour  décrire  les  fleurs 
qui  ont  la  forme  de  ces  ornemens. 

CAMPANULE , genre  de  plante 
dont  la  fleur  eft  d’une  feule  pièce  , 
découpée,  faite  en  forme  de  cloche  , 
de  couleur  de  pourpre  , ou  bleuâ- 
tre , ou  blanche , ou  cendrée.  Le 
calice  devient  un  fruit  membraneux 
partagé  en  trois  loges  , contenant 
des  femences  menues  , ovales  , Sc 
applaties  dans  quelques  efpeces  , & 
dans  quelques  autres  , entourées 
d’une  efpece  d’anneau.  11  y a des 
trous  au  haut  du  fruit  par  où  s’é- 
chappent les  femences. 

U y a plulîeurs  efpeces  de  cam- 
panules. 

On  mange  en  falade  la  racine  de 
celle  que  les  botaniftcs  ont  nommée 
campanula  efculenta  , ou  rapunculiis 
officin,  ou  campanula  radice  efcii- 
lentâ , flore  ccemleo  ; elle  a un  gôût 
' piquant  comme  le  raifort.  Toute  la 
plante  a,  à-peu-près,  le  même  gorit,& 
quand  on  la  coupe  elle  donne  du  lait. 

Cette  plante  eft  vivace  ; il  faut 
qu’elle  foit  expofée  au  foleil,  dans 
line  terre  à potager  & fouvent  ar- 
rofée..  On  la  feme  aux  mois  de  Sep- 
tembre ou  d’Oftobre,  & elle  fleurit 
en  été.  On  lui  donne  ordinairement 
de  petits  appuis  pour  la  foutenir. 

CAMPE  , efpece  de  droguet 
croifé  & drapé  qui  fe  fabrique  en 
Poitou.  La  pièce  porte  quarante  au- 
nes de  long  fur  demi-aune  de  large. 
Voyez  Droguet. 

CAMPECHE  ï de  Campêche. 
Il  croît  dans  l’Amérique  méridio- 
nale , à dbc  ou  douze  lieues  de  la 
ville  de  Campêche  qui  lui  a donné 
fon  nom.  Le  coeur  de  cet  arbre  eft 
rouge , quand  il  eft  fur  pied  ; il 
devient  noir,  après  avoir  été  coupé 
jufqu’à  teindre  en  noir  l’eau  dans 
laquelle  on  le  mer.  On  peut  fe  fér- 
vir  de  cette  eau  en  guife  d’encre. 
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On  s’en  fert  pour  la  teinture. 

CAMPER  : ies  maréchaux  fe  fer- 
vent de  ce  mot  au  lieu  de  celui  d’u- 
riner , pour  défigner  la  convalef- 
cence  d’un  cheval  qui  a été  attaqué 
de  quelque  maladie  , dans  laquelle 
il  ne  pouvoir  pas  fe  mettre  dans  la 
pofture  ordinaire  des  chevaux  qui 
Urinent. 

CAMPERCHE , barre  de  bois 
qui  traverfent  d’une  roine  à l’autre 
les  métiers  fur  lefquels  travaillent 
les  ouvriers  en  tapifieries  de  baffe- 
liftè,  & qui  foutient  les  lâmereauxoù 
font  attachées  les  cordes  des  lames. 

CAMPHRE  ,fubftance  végétale, 
blanche,  très-inflammable,  très- 
volatile  , feche  , friable , amere  & 
piquante  au  goût , 8c  d’une  odeur 
très-pénétrante.  On  la  tire  d’un  ar- 
bre qui  croît  au  Japon  fc  à la  Chi- 
ne , 8c  que  Kempher  appelle  lauriis 
camphorifera.  Cet  auteur  rapporte 
que  les  payfans  des  ifles  de  Satzuma 
8c  de  Gotho  coupent  les  racines 
8c  le  bois  de  cet  arbre  en  petits 
morceaux  , qu’ils  le  font  bouillir 
dans  un  alambic  de  cuivre  auquel 
ils  adaptent  un  grand  chapiteau 
qu’ils  ont  foin  de  remplir  de  paille  ; 
le  camphre  fe  fublirae  8c  s’attache  à 
cette  paille  d’où  on  le  détache  : 
c’eft  le  camphre  brut  ; les  Hollan- 
doit  le  députent  8c  l’envoient  dans 
topt  le  refte  de  l’Europe.  Dans  l’ifle 
de  Bornéo  , on  tire  du  camphre  du 
cannellier,  8c  M.  Neumann  en  a tiré 
du  thym  d’Europe.  Les  chymiftes  ne 
font  point  d’accord  fur  la  nature  de 
cette  fubftance  ; les  uns  la  rangent 
parmi  les  réfines  dont  elle  différé 
cependant,  parce  qu’elle  fe  fublime 
toute  entière  lorfqu’on  l’expofe  à 
l’aûion  du  feu  , au  lieu  que  les  ré- 
fines fe  décompofent.  M.  Neumann 
en  fait  une  fubftance  rrès-diftinfle 
des  réfines  Sc  des  huiles  effentiel- 
les  , mais  nous  croyons  , avec  M. 
Rouelle  dont  l’autorité  ne  fçauroit 
être  recuféedanscette  matière, qu’on 
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âoit  la  ranger  parmi  les  huiles  elTen- 
tielles  dont  elle  ne  différé  que  par 
fon  état  concret.  Sa  légèreté  eft 
telle , qu’il  nage  fur  l’eau.  On  a 
cru  qu’il  y brûloir , d’où  l’on  a 
conclu  qu’il  faifoit  partie  du  feu 
grégeois  ; mais  li  l’on  eût  fait  plus 
d’attention  à ce  phénomène  , on 
auroit  vu  qu’il  n’y  a que  la  partie 
qui  ti’a  point  de  contact  avec  l’eau 
c[ui  brûle.  On  voit  en  effet  qu’il  fe 
forme  une  cfpece  de  godet  ou  de 
petit  baflin  dans  lequel  le  camphre 
brûle  , tandis  que  la  partie  qui  tou- 
che immédiatement  l’eau , conferve 
fa  folidité  & ne  prend  pas  feu  , de 
forte  qu’il  refte  à la  fin  une  lamé 
mince  de  camphre  en  forme  d’un 
petit  vafe.  Le  camphre  expofé  à 
i’air  s’y  difCpe  tout  entier.  Son 
principal  ufage  eft  pour  la  méde- 
cine ; on  afture  que  réduit  en  pou- 
dre & répandu  fur  les  étoffes , il  les 
préferve  des  teignes  & des  autres 
infeétes  qui  les  rongent. 

CAMPINE , eft  un  nom  qu’on  don- 
ne à une  efpece  de  petite  poularde. _ 

CAMPO  , laine  qui  vient  de  Ma- 
laga  & de  Séville. 

CANABASSETTE  , étoffe  qui 
n’eft  plus  guere  en  ufage.  L y en 
a de  deux  efpeces  , d’unies  8c  de 
rayées.  Dans  ces  dernieres , la  raie 
eft  ordinairement  de  foie. 

CANADOR,  mefure  des  liqui- 
des en  Portugal  ; il  en  faut  douze 
pour  faire  un  almonde.  Y.Almonde, 

CANAL , lieu  par  lequel  coulent 
les  eaux  ou  qui  les  renferment  8c 
les  contiennent.  Les  lits  de  riviè- 
res , le  lit  de  la  mer  font  des  ca- 
naux creufés  par  la  nature  pour 
l’écoulement  des  eaux  8c  pour  en 
■être  le  réfervoir.  Il  y a des  canaux 
artificiels  qu’on  creufe  pour  diffé- 
rens  objets  , pour  faire  communi- 
quer enfemble  deux  mers  ou  deux 
rivières  , faciliter  le  tranfport  des 
denrées  8c  le  commerce  de  l’inté- 
rieur d’un  état  j pour  deifécher  les 
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marais  , en  donnant  un  cours  libre 
aux  eaux  qui  y croupiffent  ; pour  ar- 
rofer  les  terres  8c  en  augmenter ainlî 
la  fertilité  ; pour  avoir  des  pièces 
d’eau  dans  des  jardins  ; pour  faire  des 
étangs , des  réfervoirs , 8c  des  viviers. 

Nous  avons  en  France  plufieurs 
grands  canaux  pour  la  facilité  du 
commerce  -,  celui  de  Briare  com- 
mencé fous  Henri  IV  , 8c  achevé 
fous  Louis  XUI.  Il  commence  au- 
dèffous  de  Briare  fur  la  Loire  , 8c  fi- 
nit dans  le  Loing  , par  le  moyen 
duquel  il  établit  la  communication 
entre  la  Loire  8c  la  Seine.  Il  y a 
quarante-deux  éclufes  pour  foutenir 
les  eaux  ; on  paye  un  droit  de  péage 
à chaque  éclufe.  ^ T 

l,e  canal  d’Orléans  , que  le  duc^ 
d'Orléans,  régent  de  France, fit  ache- 
ver fous  la  minorité  de  Louis  XV, ^ 
établit  auffi  la  communication  entre 
la  Loire  8c  la  Seine.  11  commence  à’ 
une  lieue  au-delTus  d’Orléans.  ^ 

Mais  un  ouvrage  , en  ce  genre  , 
qui  eft  digne  de  la  grandeur  des  Ro- 
mains, cil  le  canal  de  Languedoc,' 
Il  commence  prés  de  Touloufe  , où 
il  fe  joiùt  à la  Garonne  , 8c  va  finir' 
au  grand  lac  de  Tait  qui  s’étend 
jufqu’au  port  de  Cette.  11  a foixante- 
quatre  lieues  de  long,  ‘8c  les  eaux* 
font  foutenuespar.cent  quatre  éclu-‘ 
fes  placées  d’efp.ace  en  efpace.  Le 
réfervoir  a quatre  raille  pas  de  cir-’ 
conférence,  8c 'quatre -viitgt  pieds 
de  profondeur  ; il  reçoit  les  eaux 
de  la  Montagne  noire  qui  defeen- 
dent  à Nauroufedans  un  vafte  baflin 
revêtu  de  pierre  de  taille.  Ce  canal 
avoir  été  propofé  fous  François  I , 
fous  Henri  IV  , 8c  fous  Louis  XIII  ; 
il  a été  entrepris  8c  achevé  fous 
Louis  XIV. 

C ùNAL  1 fouterrein  , ou  creufé 
fous  terre  , qui  fert  à conduire  les 
eaux  Sc  à entraîner  les  immondices. 
On  appelle  aufli  canaux  fouterreins 
les  conduits  de  plomb,  de  bois,  Scc. 
qui  font  recouverts  de  terre  , 8c 
•Viij 
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fervent  à amener  les  eaux  aux  fon- 
taines , aux  baflins  , 8cc. 

CANAL  de  l'étrave  , marine  , le 
creux  fait  au  bout  de  l’étrave  , où 
repofe  le  beaupré  , quand  on  n’y 
met  pas  de  couffin. 

CÀNAL  , horlogerie , tout  ce  qui 
cft  creul'é  pour  y loger  quelque 
choc. 

CANAL  Je  poulie  ; c’efl  le  creux 
qui  efl  tour  au  tour  de  la  poulie  , 
pour  loger  la  corde. 

CANAL  , tuyau  de  fontaine. 

J.  CANAL  en  cafeaJe,  c’ell  à-dire  , 
interrompu  par  plulîeurs  chûtes  dé- 
pendantes des  inégalités  du  tcrreiii. 

CANAL  , faire  canal , fe  dit  des 
galeres  , lorfqu’elles  font  un  trajet 
de  mer  alTcz  confidérable  pour  per- 
dre la  côte  de  vue. 

CANAL  , creux  qui  eftau  milieu 
de  la  mâchoire  inférieure  du  cheval 
dont  la  fin  ell  de  placer  la  langue  , 
& fe  termine  aux  dents  mâchelie- 
res.  C’eft-là  que  croiffent  les  bar- 
billons. 

Quand  le  canal  eft  large  , le  che- 
val fe  bride  bien  ; s’il  efl  étroit , il 
porte  le  nei  au  vent. 

CANAL"  de  fût  ; c’eft  le  creux 
fur  lequel  repofe  le  canon  d’une 
arme  à feu. 

CANAL,  fe  dit  d’un  tuyau  de 
plomb  ,qui  fert  à conduire  les  eaux 
de  pluie  , depuis  le  toit  jufqu’en 

bas. 

CANAN,  mefureufitéeà  Siam, 
pour  le  liquide  , laquelle  revient  à 
deux  pintes  de  Paris. 

CANAPÉ,  chaife  longue  avec 
un  dos  fort  large  où  pliifieurs  per- 
fonnes  peuvent  s’afieoir  , & qui 
peut  fervir  de  lit  pour  fe  repofer 
pendant  le  jour. 

CANAPÉ , en  termes  de  raffi- 
neur  , eft  une  efpece  de  chaife  de 
bois  dont  on  fe  fert  pour  tranfpor- 
ter  la  cuite  dans  les  formes  où  elle 
doit  être  verfée. 

CANARD  , oifeau  aquatique.  On 
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diftingue  plufieurs  fortes  Se  ca- 
nards ; il  fuffira  , pour  notre  ob'jer  , 
de  parlerdes  canards  domeftiques  8c 
des  canards  fauvages.  Ceux-ci  font 
tous  de  la  même  couleur  -,  le  plumage 
des  autres  varie  : il  y en  a qui  font 
lout-à-fait  blancs  ; il  y en  a qui  font 
moitié  blancs , 8c  moitié  d’une  autre 
couleur.il  s’en  trouve  aufiiquiref- 
femblent  aux  canards  fauvages. 

Le  canard  faiivage  eft  plus  eftimé 
que  le  canard  domeftique.  11  eft 
plus  fain  , 8c  meilleur  au  goût.  L’ef- 
romac  en  eft  le  morceau  le  plus  dé- 
licat. On  le  coupe  en  petites  tran- 
ches qu’on  appelle  ordinairement 
aiguillette  t. 

La  chafTe  aux  canards  fauvages 
eft  très  - abondante  dans  les  fortes 
gelées.  Dans  les  lieux  où  il  en  pafle 
beaucoup , on  fait  de  grandes  mares, 
nommées  canardieres , au  milieu  des 
prairies , dans  les  endroits  où  il  y 
a beaucoup  de  rofeaux.  Dans  ces 
canardieres  on  met  des  canards  pri- 
vés qui  les  appellent  par  leur  cris  ; 
il  y a un  homme  caché  dans  ces  ro-' 
ièàûx  qui  les  tuent  à coups  defufil. 
Il  faut  que  les  mares  deftinées  à 
cette  chafTe  foient  loin  des  arbres 
Sc  des  haies,  afin  que  les  coups  de 
celui  qui  tire  ne  foient  pas  perdus. 
L’heure  la  plus  favorable  , pour  les 
tirer , eft  de  grand  matin , à mefure 
qu’ils  partent  pour  aller  dans  les 
terres.  On  les  prend  auffi  à la  glu  , 
à l’appât , avec  des  nappes,  8cc. 

Les  canes  fauvages  couvent  dans 
les  petites  iflcs  qui  fe  forment  dans 
les  grands  étangs.  Pour  prendre  les 
canetons  , ou  halbrans , on  va 
battre  les  grandes  herbes  de  ces 
iflots.  Toute  la  peuplade  effrayée 
fe  jette  à la  nage  ; on  la  fuit  dans 
un  bateau,  avec  un  filet  qui  tra- 
verfe  l’étang  , jufqu’à  ce  qu’on  ait 
reflerré  les  canetons  dans  quelque 
coin  où  on  les  prend.  Si  on  veut 
les  garder  & les  élever  dans  la  baflê- 
cour , il  faut  leur  brûler  le  bout 
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Jcs  ailes  , les  mettre  avec  des  ca- 
netons privés  , Jk  leur  donner  beau- 
coup de  mangeaille.  On  peut  em- 
porter les  œufs  qu’on  trouve  pour 
les  mettre  à couver.  Cette  chail'e  des 
canetons  ne  doit  pas  fe  renouveller 
tous  les  ans. 

On  peut  prendre  beaucoup  de  ca- 
nards fauvages , en  ufant  d’un  au- 
tre artifice.  On  va,  pendant  la  nuit , 
dans  un  petit  bateau,  fur  une  riviere 
qui  coule  lentement  ; on  a une  lan- 
terne à la  main  , ou  un  pot  à feu 
qui  ne  falTe  qu’une  lumière  pâle. 
Les  canards  viennent  en  troupe  vers 
le  bateau  ; quand  ils  en  font  affez 
près  , on  les  enveloppe  dans  un  filet 
en  tramail  qui  elt  au  bout  d’une 
perche  , & on  les  tire  à foi , ou 
bien  on  leur  tend  des  lacets  de  crin 
de^cheval  qu’on  attache  de  deux  en 
deux , ou  de  trois  en  trois  , à un  pi- 
quet qu’on  plante  dans  un  endroit 
de  la  riviere  où  il  n’y  a qu’un  pied  & 
demi  d’eau  , & qu’on  enfonce  , de 
forte  que  le  bout  de  ce  piquet , 8c 
les  lacets  qui  y font  attachés  fe 
trouvent  cachés  fous  l’eau.  Les  ca- 
nards qui  vont  manger  ce  grain  fe 
prennent  aux  lacets , Sc  on  va  les 
retirer  foir  8c  matin.  Avant  que 
de  faire  cette  opération , il  faut 
obferver  le  lieu  de  la  riviere  où  les 
canards  vont  le  plus  fouvent , fi 
l’eau  n’y  efi  pas  trop  profonde , Sc 
avoir  foin  d’y  jetter  du  grain  plu- 
fieurs  jours  de  fuite , avant  que  de 
leur  tendre  aucun  piège  : pour  le 
vol  du  canard  , on  fe  fert  de  l’au- 
tour. Voyez  Autour. 

Quoique  nous  ayons  dit  que  les 
canards  fauvages  étoient  tous  de  la 
même  couleur,  la  réglé  n’eft  pas 
abfolument  générale.  Le  rouge  ou 
morillon  différé  par  la  couleur  de 
fes  jambes  8c  de  fes  pieds  qui  efi 
rouge.  Il  y a auffi  quelques  diffé- 
rences dans  fon  plumage  , Sc  quand 
il  étend  fes  ailes  , elles  reffemblent 
à celles  des  pieds , paroiffant  mi- 
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parties  de  blanc.  Le  tiers  efl  un 
canard  d’une  plus  petite  elpece , 8c 
qui  relfemble  au  rouge  par  la  va- 
riété de  fon  plumage. 

La  femelle  du  canard  s’appelle 
cane,  tlle  eft  moins  grofle  8c 
d’une  couleur  plus  tannée  que  le 
canard.  Outre  qes  avantages  que  l'ft 
mâle  a fur  la  femelle  , il  eft  en- 
core diltingué  par  quelques  plumes 
du  croupion  qui'  font  relevées  en 
croiffant. 

Quand  on  veut  élever  des  ca- 
nards , il  faut  avoir  de  l’eau  à por- 
tée ; car  ces  animaux  s’y  plaifent 
plus  que  fur  terre , leur  donner 
à manger  foir  8c  matin  , dans  le 
même  lieu  , 8c  avoir  un  mâle  pour 
huit  ou  dix  canes.  Elles  pondent 
depuis  le  mois  de  Mars  jufqu’â  la 
fin  de  Mai.  Ceux,  qui  viennent  des 
premières  couvées  font  les  meil- 
leurs. Les  canetons  font  trente-un 
jours  à éclore.  On  leur  donne  à 
mangér  du  fon , des  herbes  hachées, 
8c  quelquefois  un  peu  bouillies  , du 
gland  , des  refies  de  viande  Sc  de 
foupe , des  petits  poiflbns. 

On  peut  fe  faire  un  petit  revenu 
de  la  vente  de  fes  canards  qui  fe 
fait  depuis  la  fin  de  Septembre  jiif- 
qu’au  mois  de  Mars.  Ceux  qu’on 
nourrit  près  des  moulins , 8c  qu’on 
appelle  barboteurs,  parce  qu’ils  ont 
toujours  le  bec  dans  la  bourbe  , 
comme  pour  la  fucer , font  peu  ef- 
timés. 

On  mange  le  canard  à la  bro- 
che , vuidé  , trouffé  , non  piqué  , 
flambé  quand  il  eft  prefque  cuir. 
On  fait  rôtir  de  même  tous  les 
oifeaux  de  riviere.  Aux  navets  ; ou 
le  flambe , on  le  vuide , on  lui  trouffe 
les  pattes,  on  le  fait  cuire  dans  un 
roux  de  beurre  8c  de  farine  , on 
l’humeûe  de  bouillon  , on  l’affa!- 
fonne  de  poivre  8c  de  fel , avec  un 
bouquet  garni.  Coupez  vos  navets 
proprement  ; faites-les  cuire  avec 
le  canard  ; dégraiffez  , quand  le 
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ragoût  eft  cuit  , que  la  faufle  foit 
courte  ; verfez  un  filet  t!e  vinaigre  , 
au  bien  faites  cuire  votre  canand 
à la  broche  & vos  navets  dans  une 
cafTerole  ,à  feu  lent , après  les  avoir 
fait  rouflir  dans  un  peu  de  fain- 
doux.  Otez  de  la  broche  & verfez 
fur  le  canard  le  ragoût  de  navets. 

Aux  huîtres  ; on  le  fait  cuire  à 
la  broche  , on  le  laifie  refroidir  , 
eiifuite  on  le  coupe  en  filets , Sc  on 
le  fait  rechauffer  dans  un  ragoût 
d’huîtres , ou  bien  moitié  cuit.  A 
la  broche  , on  le  farcit  du  même 
ragoût  & on  achevé  de  faire  cuire. 
On  fert , après  avoir  verfé  par-def- 
fus  le  relie  du  ragoût , qui  n’eft  pas 
entré  dans  la  farce. 

A la  braife  ; après  l’avoir  lardé 
de  gros  lard  alTaifonné  , mettez  vo- 
tre canard  dans  une  petite  marmite  , 
fur  des  couches  de  lard  îk  des  tran- 
ches de  bœuf  dont  la  marmite  fera 
tapiifée  tout  au  tour  & dans  le  fond. 
Affaifonnez  le  tout  de  poivre  , de 
fel  , de  doux , de  tranches  de  ci- 
tron , 8c  faites  cuire  avec  carottes  , 
oignons , fines  herbes  8c  pcrfil. 

En  hochepot  ; coupez  en  quatre 
8c  faites  cuire  avec  navets  , carot- 
tes , choux , tranches  de  lard , bou- 
quet garni , un  peu  de  fel  , le  tout 
cuit  dans  le  bouillon.  Dégraiffez 
quand  le  ragoût  cil  cuit  ; rangez  les 
légumes  autour  du  canard  ; mettez 
un  peu  de  coulis  8c  que  la  faufle 
foit  courte. 

Pâté  de  canard.  Voyez  Pâté. 

Les  plumes  des  canards  font  plus 
douces  que  celles  d’oies  ; on  en 
remplit  les  lits  8c  les  couffins. 

CANARD  , chien  , autrement 
nommé  barbet.  Il  a le  poil  frifé  8c 
va  à l’eau.  On  fait  des  chapeaux  de 
fon  poil. 

Bois  canard, bois  qui,  au  lieu  de 
flotter  va  au  fond.  Les  marchands 
ont  quarante  jours  pour  faire  pê- 
cher leurs  bois  canards. 

CANAUX,  tous  les  creux , tou- 
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tes  les  cannelures  qui  fe  trouvent 
dans  quelque  partie  d’architeôure. 

C'ANAUX  de  /’  F;  à Amfterdam  , 
ce  font  des  canaux  fort  profonds 
qu’on  a pratiqués  auprès  des  quais, 
pour  mettre  les  gros  vaiffeaux  mar- 
chands à l’abri  des  voleurs , des 
orages  8c  des  glaces. 

CANCANIAS  , forte  de  fatin 
des  Indes  de  la  claffe  des  attlas. 
Voyez  Attlas, 

CAN(MIE.  Voyez  Crabe. 

CANDELET  fE  , corde  garnie 
d'un  crampon  de  fer  dont  les  ma- 
rins fe  fervent  pour  accrocher  l’an- 
neau de  l’ancre  , quand  elle  eftfor- 
tie  de  l’eau  , 8c  qu’ils  veulent  la 
mettre  fur  les  boiflbirs. 

CANDIDAT  , étudiant  dans  une 
univerfité , qui  afpire  à prendre  des 
degrés  , foit  en  théologie  , en 
droit  ou  en  médecine  , 8cc. 

CANDIIL  , poids  dont  fe  fer- 
vent les  Chinois  : il  ell  compofé 
tantôt  de  feize , tantôt  de  vingt 
mans.  V.  Mans. 

CANDILE , mefure  indienne  , 
dont  on  fe  fert  pour  les  grains  , 8c 
qui  équivaut  â quatorze  boiflêaux. 

CANDIOTE , anémone  à pelu- 
che , dont  les  grandes  feuilles  font 
d’un  gris  blanchâtre  , fur  un  fond 
incarnat.  La  peluche  efl  auffi  incar- 
nat, bordée  de  feuilles  mortes  de 
couleur  verdâtre. 

CANDIR,  faire  une  préparation 
du  fucre  , en  le  faifant  fondre  , le 
clarifiant  8c  le  cryllalifant  fix  ou 
fept  fois  pour  le  rendre  dur  8c 
tranfparent. 

CANDIS , fruits  confits , fur  lef- 
quels  on  a lait  candir  du  fucre  , 
après  les  avoir  fait  cuire  dans  le 
lÿrop  : au  moyen  de  cette  croûte 
de  fucre  candi  qui  les  couvre  , ils 
paroiflênt  comme  des  efpeccs  de 
cryllaux. 

On  appelle  candis  des  confitures 
trop  gardées  dont  le  fucre  s’eft  fé- 
paré  !k  s’ell  élevé  au-deflus , où  il 
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forme  une.efpece  de  croûte.  Voyez 
Sucre, 

CANDO,  CANDI,  ou  CONDI, 
mefure  d’étendue  pour  les  toiles , 
dont  on  fe  fert  aux  Indes.  Le  cando 
elt  de  dix-fept  aunes  de  Hollande  ; 
à Goa  , St  dans  le  royaume  de  Pégu , 
il  équivaut  à l’aune  de  Venife. 
Voyez  Aune. 

CANE,  femelle  du  canard. 
Voyez  Canard. 

CANE  d'Inde.  Il  y en  a de  plu- 
lleurs  efpeces.Quantà  laRgure,elles 
font  à-peu-près  comme  nos  canes 
ordinaires , mais  elles  ont  le  double 
de  grolTeur  ; la  tète  rouge  & fans 
plumes  ; une  partie  du  cou  en  eft  de 
même  dégarnie.  Sur  le  fommet  de 
la  tête  , elles  ont  une  touffe  de  plu- 
mes blanches  qui  s’étendent  tout  du 
long,  Sc  qu’elles  drelfent  quand  elles 
font  en  colere  ; les  yeux  jaunes  , 
avec  un  cercle  noir  tout  autour  , le 
bec  bleu  , une  tache  noire  à l’e'xtrê- 
mité  ; le  devant  du  cou  & le  deffous 
du  ventre  couverts  de  plumes  blan- 
ches ; un  cercle  mi-parti  de  blanc 
& de  noir , à l’endroit  où  le  cou  fe 
joint  au  corps.  Ce  cercle  s’élargit 
du  côté  du  dos,&  aumllieu  du  corps, 
il  eft  diviféparune  plume  blanche. 
Les  extrémités  des  ailes  8c  de  la 
queue  d’un  verd  luifant.  Les  jambes 
brunes  avec  des  lignes  noires.  La 
voix  rauque.  Les  mâles  font  plus 
grands  : leurs  plumes  ont  des  cou- 
leurs plus  vives  8c  plus  variées.  Leur 
groflêur  3c  le  fon  de  leur  voix  font 
ce  qui  diftingue  particuliérement 
leur  elpece  ; car  pour  les  couleurs  , 
elles  ne  font  pas  toujours  ftriôe- 
ment  les  mêmes  dans  toutes  les  ca- 
nes d’Inde.  Il  y a des  différences 
aflez  confidérables.  La  chair  en  eft 
bonne  8c  a une  odeur  de  mule. 

CANE  du  Levant , très-petite  , 
beau  plumage  , le  bec  8c  les  pieds 
comme  les  canes  ordinaires. 

CANE  de  mer  , coujeur  tannée  , 
un  collier  blanc  autour  ducou  ,bec 
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noir  , longuet  8c  pointu  ; moins 
grande  que  l’oie,  plus  grande  que 
la  cane  commune.  Son  plumage  eft 
noir  8c  blanc  fur  les  ailes  Sc  fur  le 
dos  ; les  deux  côtés  de  fes  cuiffes 
font  madrés.  On  l’appelle  cane  de 
mer,  parce  quelle  nefeplaitpas 
dans  l’eau  douce. 

CANE  à tête  rou£'e.  Son  nom  lui 
vient  de  la  couleur  de  fa  tête.  La 
même  couleur  fe  trouve  encore  en 
quelques  endroits  de  Ibn  plumage. 
L’iris  des  yeux  eft  d’un  jaune  briU 
lant. 

CANE-MOUCHE.  Elle  eft  ainfi 
nommée  à caufe  qu’elle  prend  les 
mouches  qui  volent  fur  l’eau.  Elle  eft 
affez  femblable  au  canard  domefti- 
que  , excepté  que  fes  dents,  prefque 
membraneufes,  un  peu  larges,  fail- 
lantes  dans  la  pièce  fupéricure  du 
bec , moins  élevées  dans  celle  de 
deflbus , font  difpofées  comme  les 
dents  d’une  feie. 

CANELLE,ou  CANNELLE, pe- 
tite cavité  qui  eft  de  chaque  côté  du 
plat  de  la  tête  de  l’aiguille  , eu- 
deflbus  du  trou.  On  l’appelle  aufS 
la  railctte  de  l’aiguille. 

CANELURE.  Voyez  Cannelure, 

CANE-PETIERE,oifeau  de  cam- 
pagne, ainfi  nommé  , à caufe  qu’il 
s’accroupit  fur  la  terre  comme  la 
cane  , avec  laquelle  il  n’a  d’ailleurs 
aucune  reffemblance;  fous  le  ventre, 
fes  plumes  font  blanches  comme 
celles  du  cygne  , le  dos  eft  de  trois 
ou  quatre  couleurs.il  eft  delà  grof. 
feur  du  faifan  j a la  tête  comme  la 
caille  , le  bec  comme  le  coq , trois 
doigts  à chaque  patte  comme  le 
pluvier  & l’outarde  , les  racines 
des  plumes  rouges  prefque  comme 
du  fang  , les  quatre  premières  plu- 
mes des  ailes  noires  à l’extrémité  , 
celles  qui  font  au-delTous  du  bec 
blanches.  On  prend  les  canes-petie- 
res  au  lacet , au  filet  , avec  l’oi- 
feau  de  proie.  Cette  chafle  eft  fort 
difficile  , parce  qu’elles  font  un  vol 
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e deux  ou  trois  cens  pas  fort  rapide 
& peu  ëlevé  , & quand  elles  retom- 
bent , elles  courent  fi  vite  , qu’un 
homme  peut  à peine  les  l'uivre. 
C’eft  un  mets  aufli  excellent  que  le 
faifan.  Elles  fe  nourrifléat  de  toutes 
fortes  de  grains  , de  mouches  , de 
fourmis  , de  froment,  lorl’qu’il  eft 
en  herbe. 

Il  y a quelques  autres  fortes  de 
canes  dont  nous  ne  donnons  pas  la 
defcription  que  nous  regardons 
comme  une  choie  de  pure  curiofité, 
& qui,  par  conlequent,  n’entre  pas 
dans  notre  plan. 

CANEPIM  , peau  déliée  que  les 
mégidiers  lèvent  de  defius  la  peau 
de  mouton  ou  de  chevreau  , après 
qu’elle  a été  paflee  en  mégie.  Cette 
pellicule  efi  précifément  la  même 
choie  que  l’épiderme  dans  l’homme. 
C’efi  à Paris  où  l’on  réuflit  le  mieux 
à la  lever.  Ce  font  les  peauflîers  qui 
font  Cette  opération.  Les  gantiers 
fe  fervent  de  cette  peau  qu’on  ap- 
pelle ordinairement  cuir  de  poule 
pour  faire  des  éventails  & des  gants 
de  femmes. 

CANESSE  , foie  des  Indes  qui 
vient  par  la  voie  des  Hollandois. 
Il  y en  a de  la  fine  & de  la  com- 
mune. 

CANETILLE,nom  que  les  bro- 
deurs donnent  à une  petite  trelTe 
qui  fert  à chamarrer  ou  à broder 
les  habits.  Cette  tre.Te  ell  ou  d’or, 
ou  d’argent , ou  de  foie  j il  y en  a 
de  plate  &.  de  ronde. 

CANETILLER , lier  avec  de 
la  canetille. 

CANE  l'TE,  petit  vailTeau  d’étain 
ou  de  terre  propre  à mettre  des  li- 
queurs , & dont  il  fe  fait  un  alTez 
grand  trafic  à la  traite  des  Nègres. 

CANEVAS  , grofië  toile  , mais 
fort  claire  qui  fert  de  bafe  aux  ou- 
vragesde  tapilTerie  à l’aiguille.  Cette 
toile  eft  divifée  fort  régulièrement 
en  petits  carreaux  qui  dirigent  l’ou- 
vrage & dans  lefquels  on  paflê  des 
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fils  de  laine , de  foie , d’or  ou  d’ar^ 
gent  pour  tracer  la  fi^re  qu’on  fe 
propofe. 

Les  auteurs  de  l’Encyclopédie 
propofent  une  nouvelle  forte  de 
canevas.  Nous  allons  extraire  de 
leur  article  ce  qui  peut  être  utile 
aux  artiftes....  On.  monteroit  le 
métier  comme  s’il  étoit  queftion 
d’exécuter  le  defiein  en  brocher  ; 
mais  on  ne  brocheroit  pas  ; ainfi  le 
delTein  refteroit  vuide  en-defibus  , 
il  feroit  couvert  en-delTus  par  des 
brides  , comme  à la  gafe  , & tout 
le  fond  feroit  fait  : la  brodeufe  n’au- 
roit  plus  qu’à  remplir  les  endroits 
vuides. ...  Le  point  ( de  ces  cane- 
vas) en  eft  infiniment  plus  beau  8c 
plus  régulier  qu’il  ne  fe  peut  faire  i 
l’aiguille  ; le  métier  fait  en  même- 
tems  la  toile  8c  le  point , 8t  cha- 
que coup  de  battant  fait  une  rangée 
de  points  de  toute  la  largeur  du 
métier.  Les  contours  du  deflein 
font  tracés  d’une  façon  infiniment 
plus  régulière  8c  plus  diftinâe  que 
par  des  fils. . . Il  n’y  a point  d’ou- 
vrier qui  ne  pût  faire  en  un  jour 
prefque  autant  d’aunes  de  fonds  de 
fauteuils  , foit  en  foie  , foit  en 
laine  , qu’un  tilTerand  fait  d’aunes 
de  toiles. ...  Il  faut  que  la  chaîne 
foit  de  gros  fils  retors  de  Piémont  ; 
qu’elle  leve  8c  baifte  moitié  par 
moitié,  comme  pour  la  toile  ; avec 
cette  différence  qu’à  la  toile  où  le 
grain  doit  être  tout  fin  8c  par-tout 
égal , un  fil  baiffe,  un  fil  leve  , un 
fil  baiffe  , un  fil  leve  , 8c  ainfi  de 
fuite  , au  lieu  qu’ici  , où  il  faut 
donner  de  l’étendue  8c  du  relief  au 
point , on  feroit  baiffer  deux  fils  , 
lever  deux  fils  , baiffer  deux  fils, 
lever  deux  fils  , 8c  ainfi  de  fuite. 
On  prendroit  une  trame  de  laine  eu 
de  foie  forte , large  , épailfe  , 8c 
bien  capable  de  garnir. . . . On  peut 
faire  une  rangée  de  points  de  la 
longueur  de  vingt  poucesSc  davanta- 
ge d’un  feul  coupdebattant.Les  bri- 
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^es , qui  couvriroient  les  endroits 
du  delfein , les  fortifieroient  encore 
Si  leur  donneroient  du  relief. 

CANtVAS,  grolTe  toile  de  chan- 
vre , ferrée  , dont  on  lé  lért  pour 
dovibler  les  corps  , ou  pour  foute- 
nir  les  boutonnières  dans  les  habits 
d’hommes. 

CANEVASSIERE,  un  des  titres 
qu’on  donne  aux  marchandes  lin- 
geres  de  Paris. 

CANGÉ , eau  de  ris  fort  épaifle  ; 
M.  Dellon  dit  que  les  Noirs  prifon- 
niers  à l’inquifition  deGoa  en  pren- 
nent le  matin. 

CANGETTE , petite  ferge  qu’on 
fabrique  dans  quelques  endroits  de 
la  balîe  Normandie  à Caen  , & aux 
environs  , St  dont  le  peuple  fe 
fert  pour  s’habiller.  Elle  coûte  peu 
St  eft  de  durée. 

C ANI,  inefure  cher  les  Malabares. 

CANIART  , oifeau  de  mer  qu’on 
nomme  auffi  colin  ou  grifart.  On 
dit  qu’il  fréquente  peu  la  Méditer- 
ranée. Il  a beaucoup  de  plumes; 
ce  qui  le  fait  paroître  plus  gros 
qu’une  oie  , quoiqu’il  ait  moins  de 
corps.  Le  nom  de  grifart  lui  vient 
de  la  couleur  du  champ  de  fes  plu- 
mes. Il  a les  pieds  fcmblables  à 
ceux  de  la  cane , mais  il  ne  fait  pas 
le  plongeon.  Son  bec  reflêmble  à 
celui  du  plongeon  de  mer  , St  fa 
tête  eft  de  la  grolTeur  de  celle  d’une 
aigle  royale.  Il  avale  de  gros  poif- 
fons.  Sa  queue  ronde  ne  s’étend  pas 
plus  loin  que  l’extrémité  des  ai- 
les. Il  court  vite  lorfqu’il  eft  fur 
terre.  Il  ne  fait  ordinairement  que 
deux  petits.  Ce  n’eft  pas  un  fort 
bon  manger. 

C A N I C A , efpece  d’épicerie 
qu’on  trouve  dans  l’ifle  de  Cuba. 
Elle  reflembVe  au  clou  de  girofle 
pour  le  goût»  Elle  eft  d’ufage  en 
médecine. 

CANICHE  : c’eftlenomquel’on 
donne  à la  femelle  du  chien  barbet. 

CANICULAIRE  ; jours  canicu- 


laires : on  appelle  ainlî  un  certain 
nombre  de  jours  qui  précèdent  & 
qui  fuivent  celui  où  la  canicule  fe 
leve  le  matin  avec  le  foleil.  Depuis 
le  24  Juillet  jufqu’au  24  Août, 
toutes  les  influences  malignes  qu’on 
prête  à la  canicule  ne  font  que  des 
chimères  , St  ne  peuvent  alarmer 
que  des  efprits  foibles. 

CANINE , dents  canines..Ily  en 
a deux  à chaque  mâchoire , une  de 
chaque  côté  , entre  les  tranchantes 
81  les  molaires.  Elles  font  épaiflcs, 
rondes,  pointues  : elles  n’ont  ordi- 
nairement qu’une  racine  qui  eft  plus 
longue  que  celle  des  incilives  , 8c 
furpaflênt  les  autres  en  longueur. 
Les  canines  de  la  mâchoires  fupé- 
rieures  font  appellées  ailleres. 

On  appelle  mufcle  canin  , celui 
qui  venant  de  la  partie  majeure  de 
la  faufté  maxillaire  , lé  termine  ^ 
la  lèvre  fupérieure  , au-delTus  des 
dents  canines. 

CANIVEAUX  : ce  font  les  gros 
pavés  qui  , étant  aflis  alternative- 
ment avec  les  contre-jumelles  , 8c 
un  peu  inclinés  , traverfent  le  mi- 
lieu d’un  ruifléau  , d’une  rue  , ou 
d’une  cour. 

Les  pierres  creufées  dans  le  mi- 
lieu , pour  procurer  l’écoulement 
des  eaux  St  des  immondices  , s’ap- 
pellent pierres  taillées  en  caniveau. 

CANNAGE  , terme  de  commer- 
ce , qui  fignilie  mefurage  , du  mot 
canne  , mefure  ufilée  pour  les  étof- 
fes. Voyez  Canne. 

CANNAIE , lieu  planté  de  can- 
nes St  de  rofeaiix. 

CANNE  , mefure  de  longueur  , 
qui  varie  félon  les  pays  où  elle  eft 
en  ufage. 

A Naples  , elle  a fix  pieds  dix 
pouces  deux  lignes. 

ATouloufe,  ellene  contient  que 
cinq  pieds  cinq  pouces  fix  lignes. 

A Montpellier  , fix  pieds  neuf 
lignes. 

CANNE , nom  qui  convient  â 
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plufîeurs  plantes  différentes  dans 
leurs  ei'peces.  La  canne  , ou  le  ro- 
feau>fe  fubdivil'e  encore:celle  qu’on 
appelle  commune , en  latin  arundo 
vulgaris  , ou  vallatoria  , a des  ra- 
cines fortifiées  de  plulieurs  nœuds , 
& qui  fe  répandent  de  tous  les 
côtés.  La  tige  eft  creufe  , noueufe  , 
grofle  comme  le  doigt.  Elle  eft 
prefqtic  enveloppée  de  fes  feuilles 
qui  fprtent  de  chacun  des  nœuds. 
Ces  feuilles  font  roides  , un  peu 
rudes  au  toucher  , veineufes  , lon- 
gues d’un  pied  & demi , larges  de 
deux  doigts.  Les  fleurs , compofées 
de  plufieurs  filets  qui  font  comme 
une  chevelure  molle  , d’abord  de 
couleur  de  pourpre  qui  devient  en- 
fuite  cendrée  , naiflent  à l’extré- 
mité des  tiges.  C’eft  dans  les  eaux 
dormantes  , & fur  les  bords  des  ri- 
vières , que  cette  plante  croît.  On 
S’en  fert  en  quelques  endroits  pour 
couvrir,  au  lieu  de  chaume  , les 
granges  Sclesmaifons  des  payfans; 
on  en  fait  aufli  des  échalas  , & on 
l’emploie  à différens  autres  ufages. 

CANNE  d’Inde  , ou  CANACO- 
RUS.  Éette  efpece  en-  a plufieurs 
fous  elle.  Arundo  Indien  latifolia 
a la  tige  noueufe  , hputc  depuis 
deux  pieds  jnfques  à quatre.  Ses 
feuilles , lorfqu’elles  commencent  à 
fortir  , font  en  forme  de  cornets 
qui  fe  développent  enfuite  & s’é- 
tendent beaucoup.Elles  font  comme 
membraneufes , traverfées  oblique- 
ment par  plufieurs  veines  & un  peu 
pointues.  La  fleur  naît  au  fommet 
de  la  tige.  Elle  reffemble  à celle  du 
glaïeul  j fa  couleur  eft  très-belle  , 
d’un  rouge  brun  , Ibutenue  fur  un 
bouton  velu  , qui  groflit , quand 
les  fleurs  font  tombées  , & devient 
triangulaire  & comme  hériffée  d’é- 
pines. C’eft-là  qu’eft  contenue  la 
îemence  qui  eft  ronde  , quelquefois 
brune,  quelquefois  noire.  Les  raci- 
nes font  chevelues  & garnies  de 
beaucoup  de  nœuds. 
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Cette  plante  fe  plaît  dans  les 
lieux  expofés  au  foleil , & le  froid 
lui  eft  très-préjudiciable.  Sa  raci- 
ne , dont  on  fait  ufage  en  méde- 
cine , eft  mife  au  nombre  des  dé- 
terfifs  8e  des  apéritifs.  On  lu  a 
donné  le  nom  de  canacorus , p*  ce 
qu’elle  femble  tenir  le  milieu  entre 
la  canne  8e  l’acorus. 

CANNE  à écrire , arundo  jeripto- 
ria.  Les  anciens  s’en  fervoient  au 
lieu  de  plume,  8e  elle  eft  encore  em- 
ployée aujoud’hui  à cet  ufage  chez 
lesÀrabes,lesPerfans,lesTurcs,8ec. 

CANNE  , bâton  qu’on  porte  à 
la  main.  Tout  le  monde  en  connoît 
la  forme  8e  l’ufage. 

CANNE  A SUCRE. 

Culture  de  la  cane  à fucre  aux 
Barbades. 

La  canne  à fucre  ^arundo  faechari. 
fera  , eft  un  rofeau  qui  croit  jiifqu’à 
la  hauteur  de  fept  ou  huit  pieds; il 
eft  compofé  de  plufieurs  nœuds  à 
un  pied  8e  demi  de  diftance  les  uns 
des  autres , ayant  dans  l’on  milieu 
une  efpece  de  moelle  de  laquelle 
fort  la  plus  grande  quantité  du  fuc 
qu’on  en  exprime. 

Le  meilleur  moyen  de  planter 
les  cannes  à fucre  , eft  de  faire  de 
petites  tranchées  de  fix  pouces  de 
large  8c  de  la  longueur  du  champ 
qu’on  veut  planter  , 8c  d’y  coucher 
deux  cannes  eufemble  de  toute  leur 
longueur  , 8c  de  les  recouvrir  avec 
la  terre  qu’on  a tirée  de  la  tranchée 
8c  qu’on  doit  avoir  relevée  fur 
le  bord  à cet  effet  ; à deux  pieds  de 
ces  premières  , on  en  place  deux 
autres , 8c  ainfi  de  fuite  , jufqu’à  ce 
que  tout  le  champ  foit  planté  ; mais 
il  ne  faut  pas  en  planter  une  trop 
grande  quantité  à la  fois  , parce 
qu’étant  toutes  mûres  enfcmble,  on 
ne  fçauroit  les  exploiter , 8c  elles  fe 
gâtent. 

De  chaque  nœud  de  ces  cannes 
s’élève  une  tige  qui  a fa  racine  par- 
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ticullere  ; au  bout  d’un  mois  elles 
reflTemblent  à un  champ  de  bled , & 
font  allez  hautes  pour  qu’un  lièvre 
puillè  s’y  cacher.  C’eft  alors  que  les 
bons  agriculteurs  font  arracher  les 
herbes  qui  peuvent  être  venues  par- 
mi , 8c  remplacent  celles  qui  ont 
manqué,  de  peur  qu’à  la  place,  il  ne 
vienne  de  mauvaifes  herbes  , fur- 
tout  des  plantes  rampantes  qui  s’at- 
tachant aux  cannes,  les  empêchent 
de  croître , 8c  fouvent  les  couchent. 
D’ailleurs,  11  on  ne  les  remplace  pas 
àtems , elles  ne  fçauroient  être  éga- 
lement mûres , & feroient  de  mau- 
vais fucre  ; le  feul  remede  qu’on 
emploie  pour  lors  , c’eft  d’y  mettre 
le  feu  qui , confumant  tout  ce  qui 
eft  fur  terre  , ne  laifte  que  les  ra- 
cines qui  repoulfent  enfuite  toutes 
enfemble  ; par-là  aulli  on  fe  délivre 
des  rats  qui , rongeant  le  pied  des 
cannes  , les  font  pourrir  ; pour  cet 
effet  on  met  le  feu  aux  bords  de  la 
pièce  , afin  de  raffembler  tous  les 
rats  dans  le  milieu , où  ils  font  enfin 
brûlés. 

Onconnoît  que  les  cannes  font  mû- 
res , lorfqu’elles  commencent  à jau- 
nir , ou  qu’elles  font  d’un  verd  de 
perroquet  ; alors  on  les  coupe  avec 
des  ferpettes  , à lix  pouces  au-deffus 
de  la  terre  : on  les  étête  d’un  coup 
de  cette  même  ferpette  ; 8c  les  pre- 
nant par  le  peth  bout , on  les  dé- 
pouilie  avec  la  main  de  toutes  leurs 
feuilles  : on  entaffe  ces  feuilles  avec 
les  têtes  , 8c  on  les  emporte  avec 
des  charrettes  pour  nourrir  les  che- 
vaux 8c  les  beftiaux  qui  s’en  trou- 
vent très-bien.  On  met  tout  de  fuite 
les  cannes  en  fagots  qu’on  charge 
fur  des  ajjinigoës , trois  fur  chacun, 
fçavoir  , un  de  chaque  côté  qu’on 
attache  aux  crochets  du  bât  8c  un 
au  milieu.  Ces  animaux  font  ac- 
coutumés à aller  feuls  à la  fucre- 
rie  , où  un  homme  les  décharge 
dans  une  place  faite  exprès  , au- 
près du  moulin  ; enfuite  ils  s’en  re- 
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tournent  eux  - mêmes  aux  champs. 

CANNE , verrerie , verge  de  fer  , 
longue  d’environ  quatre  pieds  huit 
pouces , dont  oh  fe  fert,  au  moyen 
d’un  trou  qui  fuir  toute  fa  longueur, 
pour  fouffler  les  bouteilles  8c  autres 
ouvrages  de  verre. 

CANNE,  longue  tringle  de  fer, 
dont  on  fe  fert  dans  les  monnoies 
8c  chez  les  fondeurs  , pour  braffer 
les  métaux  , à la  réferve  de  l’or  , 
quand  ils  font  en  fufion. 

CANNEBERGE,  oxycoccus^ 
plante  qui  naît  dan?  les  endroits 
marécageux  , dont  les  racines  font 
vivaces , fibreufes , menues,  ligneu- 
fes  , rougeâtres  , rampantes.  Les 
tiges  ne  font  pas  plus  groffes  que 
des  fils,  8c  s’inclinent  vers  la  terre. 
Elles  font  garnies  de  feuilles  alter- 
nes, qui  reffemblent  affez  à celles  dn 
ferpolet  , 8c  dont  les  queues  font 
très-courtes.  Les  fleurs  font  en  rofei 
compofées  de  plufieurs  pétales  dif- 
pofés  en  rond  ; elles  naiffent  aa 
fommet  des  branches  , au  nombre 
de  deux  ou  trois.  Les  étamines  8c  le 
piftile  forment  une  efpece  de  petite 
pyramide  jaune.  Le  calice  devient 
un  fruit  à-peu-près  rond  , divifé 
en  quatre  loges  où  font  renfermées 
les  femences.  Ce  fruit  fe  mange  8c 
a un  goût  aigrelet. 

CANNELADE,  curée  que  les  fau- 
conniers préparent  avec  de  la  can- 
nelle, du  fucre  , 8c  de  la  moelle  de 
héron  , pour  donner  aux  faucons  , 
afin  de  les  animer  au  vol  du  héron. 

CANNELAS , ou  CANNEL  AT, 
morceau  de  cannelle  recouvert  de 
fucre  , le  tout  faifant  une  efpece  de 
dragée. 

CANNELLE  blanche  ; c’eft  un 
arbre  qui  croît  de  la  hauteur  de 
vingt  ou  trente  pieds  de  haut  : il  a 
le  tronc  gros  comme  la  cuiffe  , fes 
branches  font  pendantes.  L’écorce 
eft  compofée  de  deux  lames  ; l’ex- 
térieure eft  mince  , de  couleur  de 
cendre , tachetée  de  blanc  : elle  eft 


Digitized  by  Google 


3i8  C a N 

raboteufe  & d’un  goût  aromatique; 
l’intérieuM  eA  plus  épailTe  que  l’é- 
corce de  cannelle  , polie  , & plus 
blanche  que  l’écorce  extérieure , & 
beaucoup  plus  piquante  & plus  aro- 
matique , approchant  du  clou  de 
girofle  ; elle  fe  broie  facilement 
entre  les  dents  : les  feuilles  vien- 
nent fans  ordre  , à l’exrrêmité  des 
branches  , fur  des  pédicules  d’un 
pouce  de  long  ; elles  en  ont  deux 
fur  un  de  large  , vers  leur  extré- 
mité qui  eA  un  peu  arrondie  ; elles 
font  d’abord  aflêz  étroites  & vont 
en  s’élargiAant  vers  leur  extrémi- 
té : elles  font  d’un  verd  jaune  , 
liflTes  Jk  polies,  & reflêmblent  aflez 
aux  feuilles  du  laurier  cérife  ; les 
fleurs  fortent  de  l’exrrêmité  des 
branches  ; elles  font  difpofces  en 
ombelles  , ayant  chacune  un  pédi- 
cule qui  porte  un  calice  compofé 
de  quelques  feuilles,  au  milieu  def- 
quelles  font  cinq  pétales , couleur 
de  pourpre; elles  ont  un  Ayle  très- 
conAdérable.  A ces  fleurs  fiiccedent 
autant  de  baies  de  la  groAeur  d’un 
pois,  rondes,  vertes,  ik  contenant 
au  milieu  d’une  pulpe  mucilagi- 
neufe  d’un  verd  pâle  , quatre  fe- 
mences  d’un  noir  brillant  & d’une 
figure  irrégulière  ; toutes  les  parties 
de  cet  arbre  , lorfqu’elles  font  fraî- 
ches , font  piquantes  & très- aroma- 
tiques ; il  vient  dans  les  lieux  bas 
de  la  Jamaïque. 

On  ne  fe  fert  guère  que  de  l’écorce. 
Pour  cet  effet , on  l’enleve  & on  la 
fait  fécher.  Le  peuple  de  l’Améri- 
que l’emploie  à la  place  des  autres 
épiceries  : on  l.a  croit  très  - bonne 
pour  confommer  la  trop  grande  hu- 
midité de  l’eAomac  , aider  la  di- 
geAion  , chaffer  les  vents  , &c.  On 
la  regarde  comme  un  bon  remede 
contre  le  feorbut  ; c’eA  à ce  titre 
que  les  apothicaires  la  vendent  à la 
place  , & fous  le  nom  de  cortex 
Winteranus. 

Elle  ôte  le  goût  empyreumatique 
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au  rum  ou  à l’eau-de-vie  de  fucre. 
Elle  donne  dans  la  diAillation,  une 
huile  effentielle  pefante  ; ce  qui  la 
fait  vendre  quelquefois  pour  de 
l’huile  de  girofle. 

C’eA  le  canella  alba  quorutndam , 
Cluf.  Enot.  p.  324;  J.  B.  p.  461  ; 
T.  Phil.  n®  192  , p.  465. 

La  bonne  cannelle  eA  Ane,  unie, 
facile  à rompre  , mince , d’un  jaune 
tirant  furie  rouge  aromatique,  d’un 
goût  douceâtre  & agréable  , tout  à 
la  fois  vif  & piquant  ; elle  a plus 
d’odeur  que  celle  qui  eA  d’une  qua- 
lité inférieure;  on  préféré  celle  dont 
les  bâtons  font  grêles  & longs. 

Il  y a des  marchands  qui  fraudent 
en  mêlant,  avec  de  la  vraie  cannelle, 
des  écorces  de  même  groffeur  & de 
même  couleur  , & d’autres  en  ne 
la  vendant  qu’après  en  avoir  tiré  , 
par  la  diAillation  , tout  ce  qui  en 
faifoit  le  prix  & la  vertu.  Le  goût 
8c  l’odorat  peuvent  fervir  à con- 
noître  ces  fraudes. 

Ou  tire  de  l’écorce  de  cannelle  , 
par  la  diAillation  , de  l’eau  fpiri- 
tueufe  8c  de  l’huile  qui  font  en 
ufage  dans  la  médecine. 

Aux  chevaux  ; lorfqu’une  méde- 
cine les  fait  trop  vomir , depuis  une 
demi-once  jufqu’à  une  once  d’eau  1 
de  cannelle.  j 

Pour  préparer  cette  eau  , prenez  1 
une  livre  de  cannelle  concaffée  ; fai- 
tes macérer  pendant  vingt-quatre 
heures  , dans  trois  livres  d’eau  de 
méliffe  diAillée  , 8c  trois  livres  de 
vin  blanc.  DiAillez  à un  feu  vio- 
lent dans  l’alambic  avec  un  réfri- 
gérant. Les  trois  premières  livres 
qui  viennent  8c  qui  font  troubles  , 
blanchâtres,laircufes,fontcelles  que 
l’on  garde  pours’en  fervir  au  befoin. 

Conferve  ; de  la  cannelle  mife  en 
poudre  , délayée  avec  un  peu  de 
fucre  clarifié  ; on  la  met  dans  du 
fucre  à la  grande  plume.  ( Voyez 
Sucre,  ) Demi  livre  de  fucre  , pour 
un  gros  de  cannelle. 


Digitized  by  Google 


C A N 

Glaces  de  cannelle.  Quatre  gros 
de  cannelle  dans  une  pinte  d’eau  : 
on  fait  faire'  deux  bouillons  , on 
lailTe  enfuite  infufer  une  heure  ; on 
•{ette  trois  quarterons  de  fucredans 
l’infufion  : on  pafle  le  tout. 
CANNELLE  , efpece  de  couteau 
dont  la  lame  a des  dents  comme  une 
f(f!e  i les  épingliers  s’en  fervent  pour 
faire  une  petite  rainure  fiirun  mor- 
ceau de  bois.  Dans  cette  rainure  on 
loge  l’aiguille  8(  on  la  tient  avec 
des  tenailles  pour  l’y  ébaucher. 

CANNELLE,  petite  rainure  qui 
cil  à chaque  cAté  de  la  tête  de  l’ai- 
guille i coudre  , Scc.  V.  Candie. 

CANNELLE  , morceau  de  bois 
percé  en  rond  ou  en  quarré  par  le 
milieu,  que  les  boutonniers  mettent 
dans  le  trou  de  la  jatte,  pour  em- 
pêcher que  leur  ouvrage  ne  frotte 
contre  les  bords  qui  ne  font  pas 
d’otdinaire  bien  polis  ,&  ne  fe  gâte 
par  le  frottement. 

CANNELLE,  petit  tuyau  qu’on 
enfonce  dans  le  trou  du  tonneau 
qu’on  a mis  en  perce , 8c  par  lequel 
le  vin  coule  , quand  on  en  veut 
tirer. 

CANNELÉ  , étoffe  de  foie  fur 
laquelle  les  ouvriers  ont  ménagé  des 
fortes  de  cannelures.  Il  y a des  can- 
nelés unis  & des  cannelés  brodés 
foie  & dorure. 

CANNELÉ  fe  dit  de  toute 
pièce  ou  de  tout  corps  , foit  de 
pierre , de  bois , ou  de  métal  , fur 
lequel  il  y a des  cavités  longitudi- 
nales , femi-circulaires  ou  de  figure 
approchante  ; foit  que  ces  cavités 
foit  naturelles  , ou  l’ouvrage  de 
l’art.  Les  colonnes  cannelées  pa- 
Toiffent  plus  grolTes  que  celles  qui 
ne  le  font  pas. 

CANNELÉ  : les  corps  cannelés 
qu’on  appélle  aufïï  corps  flriés , font 
deux  éminencefÿ  placées  à la  partie 
antérieure  des  ventricules  du  cer- 
veau , formées  par  la  fubflance  mé- 
dullaire 8c  la  fubfiaace  cendrée  : 
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on  y voit,  quand  on  les  racle  avec 
un  fcalpel  , des  lignes  blanches 
& des  lignes  cendrées  alternative- 
ment difpofées , qui  paroiffentrom- 
me  des  cannelures. 

CANNELER , architecture , tra- 
cer & former  des  cannelures. 

CANNEQUINS  , toile  de  coton 
des  Indes  ',  dont  on  fait  le  commer- 
ce à la  côte  de  Guinée. 

CANNER;  c’efl  mefurer  avec 
la  mefure  appellée  canne  les  étof- 
fes , les  toiles,  les  rubans  , 8cc.  La 
longueur  de  cette  mefure  varie  fui- 
vant  les  lieux.  Elle  efl  de  fix  pieds, 
dix  pouces,  deux  lignes,  à Naples: 
de  cinq  pieds  cinq  pouces  fix  lignes, 
dans  le  haut  Languedoc  , &c. 

CANNES  , baguettes  de  rofeau 
ou  de  noyer  , dont  on  fe  fert  dans 
les  maniifaftures  de  foie  , & qu’on 
paffe  dans  les  envergures  des  chaî- 
nes. Voyez  Remettre  & Tordre, 

C ANNETTE,  petit  tuyau  de  ro- 
feau ou  de»buis  travaillé  au  tour  , 
fur  lequel  on  met  la  foie  pour  la 
trame  ou  dorure.  L’aûion  dé  mettre 
de  la  foie  ou  dorure  fur  ces  tuyaux, 
s’appelle  faire  des  cannettes. 

CANON  de  fufil.  Voyez  Fujil. 

CANON  , en  termes  de  chaude- 
ronnier  , eft  un  morceau  de  fer  à 
tête  large  & foré  , qu’on  appuie 
contre  la  pièce  que  l’on  veut  per- 
cer , à l’endroit  où  on  la  perce. 

CANON  , en  termes  d'émailleur., 
fe  dit  des  plus  gros  morceaux  ou 
filets  d’émail  qu’ils  tirent  pour  le 
mettre  en  état  d’être  employé  aux 
divers  ouvragés  qu’ils  font. 

Suivant  l’article  1 9 des  ftatuts  des 
émailleurs  , il  efl  défendu  à toutes 
perfonnes  , marchands  ou  autres  , 
de  mêler  aucune  forte  d’émail  , 8c 
retenir  canon  pour  vendre  , fi  ce 
n’eft  aux  maîtres  du  métier.  Dici. 
Encyclop. 

CANON  , horlogerie  , cylindre 
creux , un  peu  long,  percé  de  part 
en  part , qu’on  adapte  à diflférentes 
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pièces  OD  roues,  pour  qu'elles  tour- 
nent fur  des  arbres  ou  tiges  fans 
aucun  bercement  , & afin  qu’elles 
puilTent  y tenir  à frottement. 

CANON  , terme  de  plombier  , 
tuyau  de  plomb  qui  avance  en  de- 
hors de  trois  ou  quatre  pieds , afin 
de  jetter  loin  des  fondemens  les 
eaux  des  chaineaux  qui  vont  s’y 
rendre  , & qui  pourroient  gâter  les 
fondemens  en  tombant  auprès. 

CANON  d’une  jauge  , l’ouver- 
ture de  la  jauge  à laquelle  efi  foudé 
le  bout  d’un  tuyau.  Voyez  Jauge. 

CANON  emphyéotique , fignifie, 
en  termes  de  palais  , le  revenu 
annuel  dû  par  celui  qui  pofiëde  un 
héritage  â bail  emphytéotique  , ou 
pour  cent  ans. 

CANON  de  ferrure  ; c’eft  ce 
canal  qui  reçoit  la  tige  de  la  clef, 
& lui  fert  de  condtifteur  , quand  il 
s’agit  d’ouvrir  ou  de  fermer. 

Il  y a des  canons  à pane  & des 
canons  tournans:les  premiers  font 
attachés  avec  desrivures  ou  des  vis 
fur  le  foncet  de  la  ferrure.  Voyez 
Foncet.  Les  canons  tournaiis  font 
mobiles  , & tournent  fur  eux-mê- 
mes avec  la  clef.  Ils  traverfent 
toute  la  ferrure  , & leur  tête  qui 
pofe  fur  le  palatre  , (Voyez  Pala- 
tre  ) eit  fous  une  pièce  creufe  qu’on 
nomme  couverture  , qui  les  empê- 
che de  réfifier  fans  les  empêcher 
defe  mouvoir. 

■ CANON,  eu  termes  de  manege., 
a deux  acceptions  : il  fignifie  la 
partie  qui  eft  depuis  le  genou  8c 
le  jarret  jufqu’au  boulet.  Le  canon 
de  la  jambe  doit  être  large.  Dans 
la  fécondé  acception , c’efi  une 
partie  du  mors  ou  de  l’embouchure 
du  cheval , qui  confifie  dans  une 
pièce  de  fer  arrondi,  quientredans 
la  bouche,  8c  la  tient  fujette.  Il  y a 
des  canons  de  différentes  formes. 
Voyez  Embouchure. 

CANON  , terme  de  ga:çier  , pe- 
tite bobine  fur  laquelle  on  dévidé 
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l’or , l’argent  8c  les  foies  dont  ces 
ouvriers  brochent  leurs  gazes  : elle 
eû  faite  de  rofeau  ou  de  fureau  , 
n’a  point  de  bord  , 8c  fe  met  dans 
la  boëte  de  l’efpoulin  ou  petite  na- 
vette. Voyez  Efpoulin  8c  Ga'je. 

CANON  à devider  , petite  bo- 
bine faite  au  tour,  qui  a des  rebords 
à chaque  extrémité,  l’une  defquel- 
les  eft  forée  pour  recevoir  la  bo- 
bine du  rochet.  Voyez  iïoefief. 

CANON , c/ie J les  apothicaires 
de  Paris  , eft  un  pot  de  fayance  un 
peu  long  8c  rond,  où  fe  gardent 
les  éleâuaires  8c  les  confefHons. 

CANON  , en  terme  d'imprime- 
rie,  fignifie  les  plus  gros  caraûeres 
avec  lefquels  on  imprime  : ils  font 
de  quatre  fortes  , le  gros  double 
canon,  le  gros  canon  , le  trifmé- 
gifte  ou  canon  approché  , 8c  le 
petit  canon.  Tous  ces  caraéleres 
font  avant  le  gros  parangon  8c  le 
gros  romain. 

CANON  à la  ferre  ; c’eft  celui 
qui  eft  faifi  en  dedans  Sc  dont  la 
volée  porte  contre  le  haut  , ou  fa- 
bord. 

CANON  ; c’eft  de  ce  nom  que 
les  tourneurs  appellent  les  deux  cy- 
lindres d’un  arbre  à tourner  en 
ovale , ou  en  d’autres  figures  irré- 
guliers, : ces  deux  dylindres  font 
creux,  8c  traverléspar  une  verge  de 
fer  quadrangulaire  qui  unit  la  boëte 
au  mandrin. 

CANON , terme  d’architecîure. 
Tuyau  de  fonte  ou  de  plomb  , par 
lequel  s’écoulent  les  eaux  de  pluie 
qui  fe  font  raffemblées  dans  les 
chenaux  qui  régnent  autour  d’un 
bâtiment.  Ce  tuyau  s’appelle  gar- 
gouille , lorfqu’il  eft  de  pierre. 

CANON  , de  foufre  ; c’eft  ainfi 
que  l’on  nomme  un  morceau  de 
Ibufre  de  fix  à fept  pouces  de  lon- 
gueur , fur  trois  de  groffeur  : on 
l’appelle  encore  bille  de  foufre. 

CANONILRL,ou  CANONNIE- 
RE i c’eft  ainfi  .qu’on  appelle  une 
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efpece  Ae  tente  à deux  mâts  , fous 
Jaquclle  les  canoniers  vont  le  re- 
poier. 

C’eft  aullî  une  petite  tente  en 
forme  de  toit , mais  differente  des 
autres  tentes  , en  ce  qu’elle  n’a 
point  de  murailles. 

CANONIERE  a fignifié  au- 
trefois ce  qu’on  appelle  aujour- 
d’hui embrafure  â mettre  du  ca- 
non. 

C ANONIERES , en  maçonnerie  ; 
ce  font  ces  ouvertures  qu’on  laiffe 
au  pied  des  gros  murs  !k  des  ter- 
raffes  pour  faciliter  l’écoulement 
des  eaux. 

CANOT  , en  terme  de  marine 
européenne , eft  une  petite  chaloupe 
deffinée  au  fervice  d’un  vailfeau  de 
guerre  ou  marchand. 

CANOT  , parmi  les  Sauvages  , 
eft  un  petit  bateau  fait  d’écorce  , 
qui  peut  contenir  au  plus  quatre 
hommes.  Ils  s’en  fervent  fur  les  ri- 
vières pour  leurs  voyages  , pour  la 
pêche  , Sc  pour  faire  la  traite.  En 
Amérique  on  le  nomme  pirogue  ; 
üi.  furies  côtes  de  la  Guinee  , Eham. 

Les  Sauvages  du  détroit  de  Davis 
les  font  de  petites  baguettes  de  bois 
pliant  entrelacées,  & les  couvrent 
«l’une  peau  de  chien  marin. 

Ils  leur  donnent  la  forme  d’une 
navette  , ayant  fept  ou  huit  pieds 
de  longueur  , fur  deux  de  largeur. 
Ils  ne  peuvent  contenir  qu’un  hom- 
me aflis  au  milieu. 

CANOT  , dans  les  fucreries  & 
raffineries,  eft  une  efpece  d’auge  où 
Ton  fait  refroidir  le  fucre.  l^oyez 
Auge. 

CANQUES  , toile  de  coton,  qui 
lé  fabrique  à la  Chine  ; les  (Jhinois 
en  font  leur  vêtement  de  deffous  , 
qui  leur  fert  de  chemife. 

CANTAL ABRE  , terme  dont 
les  ouvriers  fe  fervent  pour  expri- 
mer le  chambranle,  ou  la  bordure 
d’une  porte  ou  d’une  croifée. 

CAN  TANETTES  , efpeces  de 
Tome  /. 
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fenêtres  petites  & rondes  entre  lef 
quelles  cil  le  gouvernail  , & qui 
donnent  la  lumieie  au  gavon. 

CANTAR,  efpece  de  mefurej 
Voyez  Alquier. 

CANTARELLI,  efpece  de  fea- 
rabées  qu’on  appelle  auffi  vers  de 
Mai.  L’huile  , dans  laquelle  on  les 
a fait  macérer  , a la  même  vertu  que 
l’huile  de  feorpions,  parce  que  ^ 
comme  ceux-ci , les  cantnrelli  con- 
tiennent beaucoup  d’aikali  volatil, 

CAN  TA.KO  , poids  qui  eft  en 
ufage  en  Italie  , St  qui  pelé  plus  ou 
moins  , fuivant  les  lieux  & les  ef 
peces  de  marchandifes  ; tantôt  fl  eft 
de  cent  cinquante  livres,  tantôt  de 
cent  cinquante  & une  , & tantôt  de 
cent  foixante. 

CANTARO,  eft  auffi  une  mefure 
de  contenance  dont  on  lé  fert  à 
Cochin  , ville  d’Afle.  Elle  eft  de 
trois  grandeurs  dilfércntes  félonies 
différentes  marchan'difes. 

CANTHARIDES , elpece  de  fea- 
rabées  formés  de  certains  vermif-» 
féaux , qui  félon  quelques  naturalif 
tes  , nailTent  en  terre.  Il  y a plu- 
Ceurs  efpeces  de  cantharides  , qui 
different  en  grandeur,  en  figure  8c 
en  couleur  ; celles  qu’on  ellime  le 
plus  , pour  Tufage  de  la  médecine  ^ 
font  celles  qui  font  d’un  beau  vert 
luilant  , azuré  j tirant  fur  le  doré 
& d’une  odeur  fort  puante.  Il  y 
a beaucoup  de  ces  inlééiai  dans  nos 
provinces  Méridionales  ; on  les 
trouve  fur  les  bleds  , où  elles  eau* 
fent  du  dommage  , fur  les  feuilles 
du  frêne  , du  peuplier  , du  noyer  , 
Ecc.  aufii-bien  que  dans  les  près. 
Elles  voient  quelquefois  par  trou- 
pes ; alors  elles  font  précédées  d’une 
odeur  défagréable  qui  fe  répand  au 
loin  , Sê  peut  fervir  de  guide  à ceux 
qui  font  en  quête  pour  les  ramaf* 
fer.  On  les  fait  mourir , en  les  ex- 
pofant  à la  vapeur  du  vinaigre  qu’oa 
fait  bouillir  exprès  ; on  les  fait  lé- 
cher enfuite.  C’eft  un  remede  dont 
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on  Ce  feit  dans  certains  cas , mais 
qui  ne  doit  être  employé  que  par 
un  homme  habile  prudent.  Sans 
de  très-grandes  précautions  , il  de- 
vient un  poilbn  contre  lequel  on 
prefcrit  les  vomitifs  , les  liqueurs 
aqueufes  , délayantes  , les  fubftan- 
ces  huileufes , émollientes  &.  les  aci- 
des qui  rélîftent  à la  puwéfaftion; 
Quelques  perfonnes  fe  font  fait  un 
jeu  d’en  faire  prendre  à d’autres 
quiont  toujours  été  la  viélime  d’une 
11  mauvaife  plaifanterie. 

CANTHUS,  l’angle  de  l’œil 
formé  par  la  jonéfion  des  deux  pau- 
pières Aipérieure  & inférieure.  Celui 
qui  ell  du  côté  du  nez  s’appelle  le 
grand  canthus  , ou  le  canthus  in- 
terne ; du  côté  des  tempes , le  petit 
canthus  , ou  canthus  externe. 

CANTHUS  , chymie  , cette  par- 
tie de  l’ouverture  d’un  vaiiTeau  qui 
e(l  faite  en  pente , par  où  on  verfe 
doucement  la  liqueur. 

CANTIBAY  ; c’en  ainfi  que  les 
ouvriers  en  bois  appellent  certaines 
pièces  qni  font  pleines  de  fentes , Sc 
ne  valent  pas  grand’chofe. 

CANTIMARONS , ou  CATI- 
MARONS , efpece  de  radeau  qui  ell 
fait  de  trois  ou  quatre  petits  canots 
réunis  8c  liés  enfemble  avec  des 
cordes  de  coco.  Il  porte  une  voile 
de  natte  de  forme  triangulaire  faite 
pareillemenf  de  coco.  Les  habitans 
des  côtes  de  Coromandel  s’en  fer* 
vent  pour  la  pêche  8c  pour  faire  le 
commerce. 

CANTINE  I forte  de  coffre  di- 
vifé  en  plulleurs  loges , pour  placer 
des  bouteilles  eju’on  veut  tranfpor- 
ter.  C’eft  aulfi  ce  qu’on  appelle 
cave.  On  appelle  cantines , dans 
certaines  provinces  , de  gros  8c 
grands  flacons  que  l’on  remplit  de 
vin. 

CANTONNÉ,  architechire , 
quand  l’encoignure  d’un  bâtiment 
eft  ornée  de  quelque  corps  qui  ex- 
cède le  nud  du  mur , comme  co- 
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lonne  , pilafire  , 8cc.  On  dit  que 
le  bâtiment  eft  cantonné. 

CAN  rONNIERES  , petits  ri- 
deaux qu’on  tend  vers  les  pieds  du 
lit , des  deux  côtés  des  quenouilles , 
pour  empêcher  que  le  vent  ne  pafle 
par  l’ouverture  que  laiffent  les 
grands  rideaux. 

CANTOR  , poids  qui  vaut  cent 
quarante-cinq  livres  de  Venife  , 8c 
qui  eft  d’ufage  en  Sardaigne. 

CAP  , PROUE  , POULAINE  , 
EPERON,  AVANTAGE;  les  gens 
de  mer  fe  fervent  de  tous  ces  mots 
pour  exprimer  une  même  chofe  , 
c’eft-à-dire  , la  pointe  qui  eft  à l’a- 
vant d’un  vaifTeau.  Mettre  le  cap  , 
porter  le  cap  , avoir  le  cap  à terre, 
au  large  , c’eft-à-dIre  , mettre  la 
proue  du  vaifTeau  du  côté  de  la 
terre  oü  de  la  mer. 

CAP  de  mouton  ; les  caps  de  mou- 
ton font  des  blots  de  bois  taillés  en 
formedepoulie,  fortifiés  d’une  band» 
de  fer,  qui  contient  le  bois  8c  l’empê- 
che d’éclater  : ils  font  percés  fur  le 
plat  en  trois  endroits  ; à chacun  des 
trous  eft  palTée  une  ride  , c’eft-à- 
dire  , une  petite  corde  qui  fert  à 
différens  ufages.  Il  faut  ordinaire- 
ment cent  foixante  caps  de  mouton 
pour  agréer  un  vaifTeau.  Ils  fervent 
particuliérement  à rider , ou  roidir 
les  haubans  8c  les  ortais.  Le  cap 
de  mouton  du  martinet  eft  le  cap 
de  mouton  du  trélingage  , ou  des 
marticles,  qui  font  au  bout  du  mar- 
tinet 8c  à la  vergue.  Le  cap  de  mou- 
ton fur  l’étai  a la  figure  ovale  , 8c 
eft  comme  le  point  d’où  partent 
plufieurs  lignes  qui  vont  en  s’élar- 
giffant  en  patte  d’oie  fur  le  bord 
de  la  hune  pour  empêcher  les  hu- 
niers de  fe  couper  contre  la  hune. 
On  l’appelle  aulli  la  moque  du  tré- 
lingage.  Il  y a des  caps  de  mouton 
à croc  , pour  accrocher  au  côté 
d’une  chaloupe.  C’eft-là  qu’on  les 
fait  ordinairement  fervir  pour  rete- 
nir les  haubans. 
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Les  marchands , en  parlant  d’une 
pièce  d’étoSe  , difent  qu’elle  a cap 
& queue  , quand  elle  a deux  chefs 
aux  deux  bouts  , & que  , par  con- 
féquent , elle  n’a  pas  été  entamée. 

CAP  de  more  ( manege  ) cheval 
de  poil  rouan  qui  a la  tête  & les 
extrémités  des  pieds  noires. 

CAP  de  more  , tête  de  more  , 
( marine  ) gros  billot  qui  embrafle 
le  tenon  des  mâts  , ou  le  bâton  du 
pavillon.  C’ell  la  même  choie  que 
chouquet. 

CAP  de  more  ( manege.  ) Voyez 
Cdveff'e  de  more. 

CAP  St  QUEUE , terme  de  fabri- 
cans  8c  de  marchands.  Une  pièce 
de  toile  ou  d’étoffe  a cap  & queue , 
quand  elle  eft  encore  entière  , 8c 
qu’on  n’en  a point  coupé. 

CAPADE , terme  de  chapeliers  ; 
certaine  étendue  de  poil  ou  de 
laine  formée  avant  Varçon , 8c  def- 
tinée  à faire  les  chapeaux.  V.  Arçon. 

C’clt  auffi  un  terme  de  cardeur 
qui  iignilie  à-peu-près  la  même 
chofe. 

CAPALANIER  : fur  .les  vaif- 
feaiix  Bretons  qui  font  le  commerce 
de  la  morue  féche,  on  nomme  ainli 
les  matelots  qui  aident  à la  pêcher. 
Ils  ont  le  même  pot  de  vio  que  les 
décolleurs  8c  les  faleurs , parmi  lef- 
quels  ils  ont  rang. 

CAPARAÇON,  couverture  qu’on 
met  fur  les  chevaux.  Les  capara- 
çons d’été  font  des  tiflus  de  fil , ou 
de  foie  « faits  en  forme  de  filets  ; 
ceux  d’hiver  font  de  drap.  Les  ca- 
paraçons des  chevaux  de  main  font 
ornés  de  broderies  8c  chargés  des 
armoiries  8c  chiffres  du  maître. 

CAPARAÇONNER , couvrir  le 
cheval  d’un  caparaçon. 

CAPE,  efpece  d’habillement  qui 
couvre  tout  le  corps  8c  a un  capu- 
chon pour  couvrir  la  tête.  On  s’en 
fert  beaucoup  dans  certaines  pro- 
vinces. Le  luxe  s’eft  étendu  julques 
fur  les  capes  , il  y en  a de  foie. 
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CAPE  , marine  , la  grande  voile 
qu’on  appelle  autrement  le  grand 
pacfi.. 

CAPE  ce  mot  fert  danHes  fu- 
creries  pour  nommer  plulieurs  mor- 
ceaux de  bpis  légers  8c  minces  qu’on 
arrête  enfemble  par  le  bout  d’en- 
haut , 8c  dont  on  lé  fert  pour  cou- 
vrir les  formes  caifées  8c  les  mettre 
en  état  de  fer vir -encore.  L’éléva- 
tion que  forme  l’alfemblage  des 
morceaux  de  bois  s’appelle  la  tête^ 
ou  le  crochet  de  la  cape. 

CAPEER,  CAPIER,  CAPEYER, 
faire  fervir  la  grande  voile  feule , 
après  avoir  ferlé  toutes  les  autres. 
Aller  à la  cape  , mettre  à la  cape  , 
c’eft  une  manœuvre  qu’on  fait  pour 
fe  maintenir  dans  le  parage  , où 
l’on  eft  le  plus  long-tems  qu’il  eft 
pollible , foh  à raifon  du  gros  tems  , 
foit  quand  la  nuit  ou  la  brune  fur- 
prend  auprès  d’une  côte  dangereufe  > 
ou  qu’on  ne  connoît  pas  bien. 

CAPELER  : on  capele  les  hau- 
bans en  les  portant  par-defTus  la  tête 
du  mât , pour  les  mettre  en  place. 

CAPELET , tumeur  en  forme  de 
loupe  qui  croît  à la  pointe  du  jar- 
ret du  cheval.  Cette  tumeur  grofté 
ordinairement  comme  la  moitié 
d’une  pomme  de  reinette , mobile  , 
8c  détachée  de  l’os  , ne  caufe  le  plus 
fouvent  aucune  douleur , 8c  dans 
ce  cas  ne  mérite  aucune  attention. 
Mais  fi  elle  devient  douloureufe  , 
fi  elle  groffit  Sc  s’endurcit , alors 
elle  fait  maigrir  le  cheval , 8c  à la 
fin  il  devient  boiteux.  Si  cela  arrive, 
il  faudra  le  traiter  avec  favon  noir 
8c  fel , ou  efprit  de  vin  camphré. 
On  pourra  auflî  le  garnir  de  pointes 
de  feu , puis  d’une  ciroine  , après 
avoir  mis  dans  chaque  trou  un  peu 
de  poix  de  Bourgogne  en  forme  de 
clou  de  girofle. 

Cette  tumeur , ou  efpece  de  lou- 
pe , eft  occafionnée  par  des  coups, 
ou  parce  que  le  cheval  s’eft  couché 
ùu  le  jarret. 
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CAPELINE,  bandage  fnit  d’une 
bande  roulée  à deux  chefs  égaux  , 
dont  on  fe  fert  très-fouvent  en 
chirurgie. 

CAPENDU , ou  COURT-PEN- 
DU  , efpece  de  pomrtie  dont  la  pe- 
lure efl  rouge  , qui  relTcmble  nlTez 
é la  pomme  de  reinette  , mais  dont 
le  goût  n’eft  pas  fi  aigrelet. 

CAPHAR  , droit  que  les  Turcs 
exigent  des  marchands  chrétiens  qui 
tranfportent  ou  font  tranfporter 
des  marchandifes  d’Alep  à Jérufa- 
lem,  & autres  villes  de  Syrie.  Ce 
droit  eft  très-ancien  , puifqu’il  a été 
établi  par  les  Chrétiens  eux-mêmes 
dans  le  tems  qu’ils  étoient  maîtres 
de  la  Paleftine.  C’étoit  pour  l’en- 
tretien des  foldats  qui  gardoient  les 
palTages  dangereux  , & qui  s’oppo- 
foient  aux  courfes  des  Arabes. 

Les  Turcs  ont  continué  de  l’exi- 
ger dans  les  mêmes  vues  ; mais  ils 
en  abufent  , Sc  fe  font  donner  des 
fommes  arbitraires  & confidérables: 
car  au  lieu  de  défendre  les  mar- 
chands contre  les  infultes  des  Ara- 
bes , ils  favorilènt  les  brigandages 
de  ceux-ci , & partagent  avec  eux 
le  butin. 

CAPIE , terme  ufité  dans  les  ma- 
nufaétures  où  l’on  travaille  la  foie , 
la  laine  , le  fil , & qui  fignilie  plu- 
iieurs  brins  mis  en  double  , dont 
on  ferre  l’écheveau  , quand  il  eft 
fini , & par  le  moyen  duquel  on 
arrête  le  dernier  bout  : par- là  on 
contient  l’écheveau  , on  l’empêche 
de  fe  déranger  , on  en  facilite  le 
devidage  , parce  qu’il  eft  aifé  d’en 
prendre  le  dernier  bout. 

CAPIER  , arrêter  le  bout  par 
lequel  a commencé  un  écheveau  de 
fil,  de  foie  , de  laine , Sc  celui  par 
lequel  il  a fini , de  façon  qu’au  de- 
vidage  on  puiflê  toujours  prendre 
le  dernier.  On  capis  le  fil  en  nouant 
les  deux  bouts  enfemble , & la  foie 
en  les  arrêtant  féparément. 

CAPIER;  ce  mot  s’emploie aufll 
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dans  les  manufaftures  de  foie  , en 
parlant  des  mailles  qu’on  eft  obligé 
de  faire  aux  liftés,  lorfqu’elles  com- 
mencent à s’ufer. 

CAPILLAIRE , vaifleaux  capil- 
laires , les  plus  petites  ramifications 
des  veines  ât  des  artères. 

T uyaux  capillaires , petits  tuyaux 
de  verre , les  plus  étroits  qu’on 
puifté  faire.  A prendre  à la  lettre 
les  mots  de  tuyaux  capillaires  , ils 
fignifient  un  tuyau  dont  le  diamè- 
tre n’excede  pas  la  grofléur  d’un 
cheveu  ; mais  il  n’y  en  a jamais  eu 
de  tels.  Les  liqueurs  montent  au- 
deftiis  du  niveau  dans  les  tuyaux 
capillaires. 

CAPILLAIRE , fraôure  au  crâne 
fi  peu  marquée  qu’il  eft  difficile  de 
l’appercevoir.  C’eft  l’effet  d’un  coup 
ou  d’une  chute  à la  fuite  de  laquelle 
fe  peut  former  un  dépôt  fous  le  crâne. 
Dès  qu’on  a reconnu  la  frafture , il 
faut  avoir  recours  à l’opération  du 
trépan. 

CAPILLAIRE,  plante  dont  il  y 
a cinq  efpeces  , fçavoir  l’adiante 
commun  ou  noir  , l’adiante  blanc 
qu’on  appelle  capillaire  de  l^Iont- 
pellier  , le  polytric  , le  ceterach  8c 
la  falvia  vitæ  , ou  ruta  muraria. 
Tous  les  capillaires  font  incififs, 
atténuans  , diurétiques  , ftomachi- 
qnes,  8c  propres  à faciliter  l’expec- 
toration. Pour  faire  le  fyrop  capil- 
laire , on  fe  fert  ordinairement  du 
capillaire  commun  , connu  par  les 
botaniftes  , fous  le  nom  de  filicula 
quæ  adiantum  niç^rum  off.cinarum 
pinnulis  ohtufioribus.  Le  capillaire 
du  Canada  différé  de  celui  de  Mont- 
pellier par  la  grandeur  de  toutes 
fes  parties. 

Le  fyrop  de  capillaire  a toutes 
les  vertus  de  la  plante  ; on  s’en  fert 
beaucoup  dans  les  maladies  de  poi- 
trine. 

Maniéré  de  faire  le  fyrop  de 
Capillaire.  ■ 

Prenez  deux  onces  de  capillaire 
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commun  ; verfez  lix  livres  d’eau 
bouillante  ; faites  infufer  deux 
heures , dans  un  vaiffeau  fermé  ; 
faites  fondre  dans  l’i  nfufion  , deux 
onces  de  fucre  blanc  ; clarifiez  en- 
fuite  , Sc  faites  cuire  jufqu’à  ce  que 
le  tout  ait  la  confiftance  de  fyrop. 
Ajoutez  une  nouvelle  infulion  de 
capillaire  ; mêlez  enfuite  de  l’eau 
de  fleur  d’orange  pour  aromatifer 
le  fyrop. 

CAPILLAMENJ’  ; ce  terme  s’ap- 
plique à plufieurs  chofes,  qui  à rai- 
fon  de  leur  longueur  8c  de  leur  fi- 
nelfc , relTeinblent  à des  cheveux  ; 
les  capillameus  des  nerfs  , c’eft-à- 
dire,lcs  fibres  déliées  dont  les  nerfs 
font  coinpofés. 

CAPiLLATURE , terme  de  bo- 
tanique donc  on  fe  fert  en  parlant 
des  plantes  qui  ont  des  feuilles  , 
ou  des  racines  déliées. 

CAPILO TADPl , ragoût  qu’on 
fait  de  relies  de  volaille,  de  gibier, 
& d’autres  viandes  rôties  dépecées. 

CAPION  , terme  dont  fe  fervent 
les  marins  fur  la  Méditerranée  ; ils 
appellent  IVtrave , capion  de  proue  , 
& Vétambord  , capion  de  pouppe. 
On  dit  capion  à capion,  pour  ligni- 
fier la  dillance  de  l’extrémité  de  la 
pouppe  à celle  de  la  proue. 
CAPITAL , terme  de  marchands , 
de  négocians  & de  banquiers.  C’ell 
le  fonds  que  chaque'alTocié  apporte 
dans  une  fociété. 

C’ell  aufli  la  fomme  d’argent  avec 
laquelle  un  marchand  commence 
£bn  commerce. 

CAPITAL  ^peinture , fe  dit  d’un 
dellein  ou  d’un  tableau  qui  mérite 
une  attention  particulière , à raifon 
de  la  beauté  de  la  compolition , de 
l’exécution  8c  de  la  penfée.  Le  def- 
fein  d’une  partie , comme  d’un  bras, 
d’une  tête  , même  d’une  figure  en- 
tière , ne  peut  être  appelle  un  def~ 
fein  capital. 

CAPITALES , terme  d'imprime- 
rie i ce  fout  les  grandes  lettres 
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dont  on  compote  les  titres , Sc  qu’on 
met  au  commencement  de  chaque 
période  , ou  de  chaque  vers.  Il  y a 
de  grandes  8c  de  petites  capitales. 

CAPl'l  EL  : c’ell  le  plus  clair  8c 
le  plus  liquide  d’une  leflive  com- 
pofée  de  cendre,  d’eau  8c  de  chaux 
vive.  Le  capitel  entre  dans  la  com- 
pofition  du  favon  , tant  blanc  qu» 
noir. 

CAPITON  ; la  bourre  qui  relie 
fur  le  cocon , après  qu’on  a dévidé 
la  bonne  foie  : on  la  tire  avec  le 
peigne  pour  la  filer.  On  appelle 
aufli  cette  bourre  laffis  , cardaJJ'e  , 
8c  on  donne  le  même  nom  aux  étof- 
fes qui  en  font  fabriquées. 
(iAPLANIER.  V.  Capalanier. 
CAPOC;  c’ell  une  efpece  d’ouate 
qui  fe  tire  d’un  arbre  nommé  ca- 
poquier  qui  croît  à Siam.  V’.  Ouate. 

C A P O N , machine  compofée 
d’une  corde  8c  d’une  grolTe  poulie  , 
avec  un  gros  croc  de  fer.  On  s’en 
fert  pour  caponner  l’ancre  , quand 
on  en  a coupé  le  cable  , c’e(l-à-dire , 
pour  faifir  un  autre  cable  qu’on 
appelle  l'orin  , 8c  qui  ell  attaché  à 
une  bouée , ou  tonneau  vuide  qui 
fumage  8c  indique  le  lieu  où  l’an- 
cre a été  lailTée.  Cet  orin  répond 
à l’arganeau  de  la  bouée  , 8c  à la 
croifée  de  l’ancre. 

CAPONIERE  , ou  CAPON- 
NIERE , petit  corps-de-garde  avan- 
cé ; creufé  à quatre  ou  cinq  pieds  en 
terre,  8c  couvert  de  quelques  plan- 
ches par-delTus  lefquelles  on  jette 
de  la  terre.  On  y lailTe  des  embra- 
fures  par  où  on  tire. 

CAPOSER , ou  mettre  le  navire 
à la  cape  , c’ell-à-dire  , amarrer  le 
gouvernail  bien  ferme  pour  laiflêr 
aller  le  vailTeau  au  gré  du  vent. 

CAPOT  ; on  dit  qu’une  barque 
a fait  capot , pour  dire  qu’elk  s’eil 
renverfée  fens  defllis  deflbus. 

CAPOT  , terme  du  jeu  de  pi- 
quet. Celui  qui  ne  fait  aocuiie  levée 
cil  capot , 8c  celui  qui  les  fait 
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larges  8c  en  plus  grand  nombre. 

CAPSULAIRE,  terme  d’anato- 
mie, qu’on  donne  à certains  liga- 
meus  & à des  membranes  qui  ibr- 
meut  avec  les  eaux  auxquels  ils  tien- 
nent, des  eipeces  de  capfules. 

CAPSULE  : ce  mot  fignifie  pro- 
prement une  bourle , un  étui  , un 
fourreau  ; les  anatomilles  s’en  fer- 
vent pour  nommer  les  enveloppes 
de  certains  vailfeaux  & vifccres. 

CAPSULE  , chej  les  botanijles , 
efpece  de  cavité  compofée  d’une 
ou  de  pluHeurs  loges  oii  font  ren- 
fermées les  femences. 

CAPSULE  , chymie  , terrine  de 
terre  échancrée  où  l’on  met  les  ma- 
nières fur  lefquelles  on  fait  des  opé- 
rations par  un  feu  violent. 

CAP  riVERIE  j dans  le  commerce 
des  Nègres  que  font  les  Erançois 
au' Sénégal,  on  nomme  ainû  de 
grands  lieux  dans  iefquels  on  tient 
enfermés  les  efclaves  qu’on  a ache- 
tés, & où  ils  relient  jufqu’au  dé- 
part des  vailfeaux. 

CAPUCINE , plante  qui  vient  de 
l’Amérique  ; on  l’a  nommée  ainfi , 
parce  que  fa  fleur  ell  terminée  pot 
térieurement  par  un  éperon  creux  , 
.qui  relfemble  à un  capuchon,  8c 
que  M.  Linnæus  appelle  le  neâar  : 
elle  elt  d’un  goût  alfez  piquant  , 8c 
d’une  odeur  forte  8c  alfez  agréable  : 
on  l’appelloit  autrefois  crejj'on  des 
Indes , ou  crejjon  du  Pérou, 

Sa  racine  eft  rampante , jaunâtre , 
fibreufe  , chevelue  , fes  tiges  fai- 
bles 8c  rameufes  ; elles  ont  befoin 
d’appui  pour  fe  foutenir  : les' feuil- 
les font  alternes  , à-peu-prés  ron- 
des , plus  ou  moins  grandes  , fui- 
vant  l’efpece  , en  - delfus  lilfes  8c 
d’un  verd  clair  , en  - delfous  plus 
pi'des  , un  peu  velues  8c  chargées 
de  quelques  nervures  qui  nailfent 
de  la  queue  : les  queues  font  lon- 
gues Sc  entortillées  de  même  que 
les  tiges. 

On  en  cultive  trois  eipeces  y la 
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petite  , la  grande  8c  la  double.  On 
éleve  la  première  dans  nos  provin- 
ces méridionales.  Sa  feuille  eft  ron- 
de , d’un  verd  blanchâtre  , de  la 
grolfeur  d’un  gros  écu  ; fa  fleur  eft 
jaune-pâle , avec  une  mouche  fouci 
au  milieu  de  chaque  fleuron  ; on 
prend  le  bouton  de  cette  fleur  , 
avant  qu’il  s’épanouilfe  , 8c  on  le 
conft  comme  les  câpres.  La  tige 
s'élève  à deux  ou  trois  pieds. 

On  la  feme  en  planche , au  mois 
de  Mars , dans  un  terrein  qu’on  a 
eu  foin  de  bien  fumer  8c  labourer. 
Il^faut  l’arrofer  fouvent  durant  les 
chaleurs  de  l’été. 

La  tige  de  la  fécondé  efpece  s’é- 
lève beaucoup  plus  haut  ; fa  feuille 
8c  fa  fleur  font  plus  grandes  du 
double.  La  fleur  eft  veloutée , de 
couleur  de  fouci , venée  de  rouge. 
On  la  lailfe  épanouir  8c  on  en  gar- 
nit les  falades. 

La  troineme  efpece  relfemble  i 
la  fécondé  par  fes  feuilles  8c  par  fa 
tige  , quoiqu’elle  s’élève  moins 
haut.  Sa  fleur  double  8c  femblable 
à une  petite  anémone  , n’a  point 
de  capuce  à fon  revers  ; fa  couleur 
eft  plus  marbrée  , moins  vive  8c 
moins  veloutée  que  celle  des  fleurs 
de  la  fécondé  efpece. 

La  capucine  double  fe  multiplie 
de  bouture.  Il  eft  très-difficile  de  la 
conferverpendant  rhyver.il  lui  faut 
du  chaud  8c  de  l’air.  Quand  on  n’a 
pas  de  ferres  difpofées  convenable- 
ment , il  faut  la  tenir  dans  une  cham- 
bre  habitée  8c  un  peu  échauffée  ; on 
la  met  fur  la  fenêtre,  mais  toujours 
en  dedans  du  vitrage  , quand  le  fo- 
leil  paroît  ; 8c  on  la  retire , quand  il 
n’eft  plus  à portée  de  l’échauffer. 
Si  le  tems  eft  doux,  on  la  met  de- 
hors pendant  quelques  heures. 
Quand  il  n’y  aplus  rien  à craindre  des 
gelées  , on  l’enterre  auprès  d’un 
mur  bien  expofé , dans  un  trou  où 
l’on  a mis  un  peu  de  fumier.  Il 
faut  y durant  l’hyver , fe  donner  bien 
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de  garde  de  jamais  arroftr  \a  plante , 
quelque  betoin  qu’elle  paroille  en 
avoir. 

C’eft  dans  les  mois  d’Août  îk  de 
Septembre,  qu’on  recueille  lagraine 
de  la  première  & de  la  t’econcie  ef- 
pece  , à mef'ure  qu’elle  mûrit.  On 
ramafie  celle  qui  tombe,  (^elie  de  la 
première  eft  arrondie  d’un  côté  , 
convexe  de  l’autre  , de  la  grofieur 
d’un  petit  poids  , cannelée  , grave- 
leul'e,  de  couleur  gril'e.  Celle  de  la 
l'econde  ell  plus  grolTe  du  double  , 
prel'que  blanche , Ik  femblsble  à 
l’autre  dans  tout  le  relie.  On  peut 
les  conferver  pendant  deux  ans. 

La  l'econde  efpece  eft  prcfque  la 
feule  que  l’on  cultive  dans  ce  pays. 
On  la  l’eme  fur  couche  & on  la  re- 
plante enfuite  dans  le  lieu  le  plus 
abrité  du  jardin  avec  un  peu  de  fu- 
mier de  bon  terreau  au  pied  ; il 
la  faut  beaucoup  arrofer. 

Ce  fruit  eft  déterfif,  apéritif , & 
provoque  les  urines. 

CAQUAGE  : c’eft  la  façon  qu’on 
donne  au  hareng,  qu’on  veut  faler 
& pacquer. 

CAQUE,  petit  tonneau,  com- 
munément appelle  baril , où  l’on 
enferme  les  harengs , après  les  avoir 
falés. 

CAQÜE,  fe  dit  aufii  des  petits 
barils  deftinés  à mettre  la  poudre  à 
canon. 

('AQÜE,  terme  de  chier  , four- 
neau de  tôle  , muni  de  bandes  de 
fer  , fur  lequel  le  ciricr  place  la 
bafline  ou  poêle,  lorfqu’il  travaille 
à la  cuiller. 

CAQUER  le  hareng , lignifie  ar- 
racher les  breuilles  ou  entrailles  de 
ce  poiflbn  pour  le  faler  enfuite  8c 
l’encaqueri 

CAQUEUR  ; c’eft  ainfi  qu’on 
nomme  le  matelot  qui  caque  les  ha- 
rengs. On  l’appelle  encore  écaqueur, 
pu  àteteur. 

CARABÉ , ou  KARABÉ.  Voyez 
Ambre  jaune. 
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CARABINE.  Voyez  Canonl 

CARABINE  , arme  à feu , dont 
le  dedans  de  l’ame  eft  ordinairement 
rayé.  Son  canon  eft  court.  Elle 
porte  le  plomb  fort  loin.  Elle  étoit 
autrefois  à rouet , aujourd’hui  elle 
a une  platine  comme  les  autres  ar- 
mes à feu. 

CARACOLE  , manege  , mouve- 
ment que  le  cavalier  fait  en  demi- 
rond  , à gauche  ou  à droit  , en 
ciiangeant  de  main. 

CAR ACOLE , phafeolus  indicas, 
cochicato  jiorc , plante  étrangère  , 
du  genre  léguinineux.  La  racine  eft 
charnue,  alfez  grolTe , en  forme  de 
navet , 8(  donne  plulieurs  tubercu- 
les charnus.  Les  tiges  grolTes  à-peu- 
pres  comme  le  doigt , lorfque  la 
plante  eft  vieille  , foiiples  8c  verdâ- 
tres , s’accrochent  à tous  les  corps 
voifins.  Elles  poiilTent,  plulieurs  jets 
qui  s’entortillent  pareillement,  8i 
donnent  d’efpace  en  efpace  des 
feuilles  qui  fout  au  nombre  de  trois, 
foutenues  par  une  queue  verdâtre. 
Elles  ont  à-peu-près  la  même  fi- 
gure , 8c  font  difpofées  dans  le 
même  ordre  que  celles  de  nos  hari- 
cots , mais  elles  font  plus  petites. 

Les  Heurs  fout  légumineufes  , en 
grappe  , blanches  d’abord  , purpu- 
rines dans  leur  centre , d’une  odeur 
douce  8c  agréable.  Le  piftile  devient 
une  goulfc  qui  renferme  des  femen- 
ces  en  forme  de  rein.  Cette  plante 
peut  fe  multiplier  par  fes  farmeiis  ; 
elle  ne  fleurit  en  France  que  vers 
la  fin  de  l’été.  I 

CARACOLY,  métal  compofé  de  I 

parties  égales  d’or  , d’argent  8c  de 
cuivre,  dont  les  fauvages  des  illes 
de  l’Amérique  fe  font  divers  orne- 

mens.  Les  orfèvres  François  8c  An- 

glois  établis  dans  les  colonies  imi- 
tent ce  métal  , quoiqu’imparfaite-  ] 

ment,  8c  en  font  divers  ouvrages 
qu’ils  vendent  aux  Caraïbes.  C’eft 
à-peu-près  la  même  chofe  que  le  ^ 
tombaç. 


Digitized  by  Google 


CAR 

CARACOULF-IR,  terme  dont  on 
& fert  pour  exprimer  la  maniéré 
de  crier  du  pigeon. 

CARAC'i'liRE  , en  peinture,  fe 
dit  de  ce  qui  e(l  propre  à une  choie, 
ce  qui  la  diftingue  de  toute  autre. 

CARACTERE  des  plantes  , ce 
qui  diftingue  une  plante  de  toute 
autre  ; les  marques  eirentielles  qui 
empêchent  qu’on  ne  puiil'e  les  con- 
fondre. On  les  prend  des  différentes 
parties  de  la  plante  , des  racines  , 
de  la  tige , des  feuilles,  de  la  fleur, 
des  pétales , des  étamines  des  fruits, 
&c. 

CARACTERES , ferme  d’Jmpri~ 
merie  ; ce  font  des  lettres  gravées, 
faites  d’une  compolitionde  cuivre, 
de  plomb  St  d’antimoine,  dont  on 
fe  fert  pour  imprimer.  Ces  carafte- 
res  font  de  différente  groffeur  , St 
ont  des  noms  particuliers , comme 
le  gros  double  canon  , le  gros  ca- 
non , le  trifmégifle  , le  S.  Auguffin, 
le  cicero  , Stc. 

Les  caraéleres  tracés  avec  la  plu- 
me , font  ce  qu’on  appelle  l’ccn'fure 
à la  main.  Nous  en  dillinguons  de 
deux  fortes  ; la  bâtarde  qui  eft  le 
plus  en  ufage , St  qu’on  appelle  aiifli 
italienne  , la  ronde  , ou  financière , 
ou  françoife. 

CARAFE  , petite  bouteille  de 
verre  qu’on  fert  fur  une  foucoupe. 

CARAGACH  , coton  qui  vient 
de  Smyrne , par  la  voie  de  Mar- 
feille. 

' CARAGI , droits  d’entrée  St  de 
fortie  qu’on  paye  pour  les  mar- 
chandifes  dans  les  états  du  grand 
feigneur. 

CARAGI,  fignifie aulE celui  qui 
perçoit  ces  droits. 

CARAGROUCH , monnoie  d’ar- 
gent de  l’empire  , du  poids  de  neuf 
dFagmes  , laquelle  vaut  moins  que 
l’écu  de  trois  livres  de  France. 

CARAMEL, ou  CARAMELLE, 
drogue|qui  confifte  particuliérement 
«n  du  fucre  fgn  cuit , St  qui  «It 


bonne  pour  le  rhume.  Le  fucre  a“ 
caramel  fe  nomme  encore  fucre 
brûlé  , parce  qu’il  eft  à fon  dernier 
degré  de  cuiffon.  Quand  on  le  met 
fous  la  dent , il  fe  caffe  net , fans 
s’y  attacher  : c’eft  la  marque  â la- 
quelle on  le  reconnoît. 

CARAPACE  , écaille  ovale  8c 
convexe  , faite  en  forme  de  bou- 
clier qui  couvre  le  dos  de  la  tortue 
St  principalement  du  carret.  Elle 
eft  compofée  de  treize  feuilles  d’é- 
caillesjon,  en  fait  différens  ouvrages. 

CARAQUE,  efpece  de  cacao  qui 
paffe  pour  être  le  meilleur,  St  qui 
a pris  fon  nom  d’une  côte  de  l’A- 
mérique méridionale. 

CARAQUE,  très-grand  vaiffeau 
fur  lequel  les  Portugais  faifoient 
autrefois  le  commerce  de  l’Inde  St 
de  l’Amérique.  Il  avoit  quelquefois 
fept  ou  huit  ponts  , St  fa  charge 
étoit  de  deux  mille  tonneaux. 

CARAQUE.  Les  liollandois  ont 
donné  ce  nom  à la  plus  fine  por- 
celaine , parce  que  les  premières 
porcelaines  furent  apportées  en  Eu- 
rope par  les  vaiffeaux  portugais  , 
appellés  caraqiies. 

CARARA  , poids  d’Italie  , de 
cent  foixante  livres  à douze  onces 
la  livre.  Il  eftd’ufage,  perticulié- 
rement  à Livourne  , dans  le  com- 
merce des  laines  St  de  la  morue. 

CARA  T,  terme  de  monnoyeurs, 
qui  exprime  non  le  poids  , mais 
le  titre  ou  le  degré  de  bonté  qui  fe 
trouve  dans  l’or.  Pour  déterminer 
le  degré  de  pureté  de  ce  métal , on 
l’a  fuppofé  divilé  en  24  parties 
qu’on  a nommées  carats.  L’or,  dont 
les  vingt-quatre  parties  feroient  de 
pur  or  , fans  aucun  alliage  , s’ap- 
pelleroit, or  au  titre  de  vingt-quatre 
carats  ; mais  on  ne  peut  fi  bien 
épurer  ce  métal , qu’il  n’y  manque 
quelques  quarts  de  carat.  Ainfi  on 
nomme  or  à vingt-trois  carats  celui 
qui  contient  un  vingt  - quatrième 
d’albagej  à vingt-deux  carats,  celui 
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qui  en  contient  deux  vin^-quatrie- 

mes , &c.  / 

CARAT  , terme  de  lapidaires  & 
de  joiaillers  , eft  un  poids  de  qua- 
tre grains  avec  lequel  ils  pefent  les 
diamans. 

CARAVANE  , troupe  de  pèle- 
rins , de  voyageurs  , & fur-tout  de 
marchands  qui  fe  reuniflènt  pour 
traverfer  en  fûretè  les  déferts  &les 
mers  , & pour  fe  défendre  contre 
es  incurfions  des  Arabes  Scdes  au- 
tres brigands.  Il  part  tQus  les  ans 
plufieurs  caravanes  d’Alep  , du 
Caire  , St  d’autres  lieux  pour  aller 
en  Perfe  , à la  Mecque,  &c.  & des 
vailTeaux  de  conRantinople  à Ale- 
xandrie. 

Les  caravanes  font  de  pluGeurs 
efpeces  ; mais  toutes  marchent  fous 
la  conduite  de  cinq  officiers  , dont 
le  premier  commande  en  chef  ; le 
Cîcond  n’exerce  fon  pouvoir  , que 
pendant  la  mhrche  ; le  troîGeme  , 
lorfque  la  caravane  s’arrête  & fé- 
journe  ; le  quatrième  donne  l’ordre 
en  cas  d’attaque  8t  de  combat  ; le 
cinquième  eft  le  tréforier.  La  po- 
lice , qui  s’obferve  dans  ces  petites 
années  commerçantes  , eft  très- 
grande. 

CARAVANIER , voiturier  qui 
conduit  les  chameaux  & autres  bê- 
tes de  fommc  des  caravanes. 
CARAVANSERA,KARAVANSE- 
RA,  ouCARAVANSERAI,  édiGce 
public  en  Orient  où  les  caravanes 
de  voyageurs  & de  marchands  trou- 
vent une  retraite  afliirée.  On  peut 
regarder  les  caravanfera  comme  des 
hôtelleries  , dans  lefquelles  cepen- 
dant les  voyageurs  ne  trouvent  au- 
cune nourriture  pour  eux  ni  pour  les 
bêtes  de  charge  , excepté  dans  ceux 
qui  font  depuis  Bude  jufqu’à  Conf- 
tantinople,lefquels  fontbien  fondés. 

Les  caravanfera  font  ordinaire- 
ment de  grands  bâtimens  déformé 
quarrée  , au  milieu  dcfquels  fe 
trouve  une  trè>-vafte  cour.  Ils  font 
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entourés  d’arcades  le  long  defquel- 
les  régne  une  efpece  de  banc  à U 
hauteur  de  quelques  pieds.  C’eft-là 
que  les  marchands  & les  voyageurs 
fe  retirent avecleurs  marchandifes  , 
leursbagages  St  leurs  bêtes  de  char, 
ge  qu’ils  attachent  au  bas  du  banc 
Ceux  qui  veulent  être  logés  plus 
commodément , payent  fort  cher 
de  petites  chambres  qui  font  au- 
delTus  des  portes. 

11  y a dans  tous  les  caravanfera 
une  fontaine. 

CARAVANSERAKIER,  inten. 
dant,  ou  gardien  d’up  caravanfera. 

CARAVELLE,  petit  navire  pour 
aller  à la  pêche  du  hareng  fur  les 
bancs. 

CARB ATINE:c’eft  le  nom  qu’on 
donne  aux  peaux  de  bêtes  nouvelle- 
ment écorchées. 

CARBEQUI,  ou  Afpre  de  cui- 
vre , monnoie  qui  a cours  en  Géor- 
gie , & particuliérement  à Téflis  » 
capitale  de  cette  contrée. 

CARBONADE,  viande  cuite  Gir 
le  gril  ; quelquefois  on  y fait  uoe 
fauce  ordinairement  un  peu  pi- 
quante. 

CARBONCLE.  Voyez  Rubis. 
CART-BOUILLON.  Voyex 
Quart-bouillon. 

CARCAILLER,  terme  dont  on  fe 
fertpour  exprimer  le  cri  des  cailles. 

CARCAISE  , fourneau  dont  on 
fe  fert  dans  les  manufaûures  en 
glaces  & en  cryftal , pour  préparer 
les  frittes  des  matières  deftinées  à 
ces  ouvrages. 

CARCASSE  , le  fquelette  d’un 
animal  dont  les  chairs  on  été  ou 
confumées  , ou  enlevées  , ou  def- 
féchées.  , 

CAPiCASSE , architeâure , l’af- 
femblage  des  poutres  , des  folives, 
des  planches,  des  cloifons,  conGdl- 
rées  comme  fervant  d’appui  au  refte 
de  l’édiGce. 

CARDAIRE  , poiflbn  de  mer, 
ainft  nommé  de  ce  qu’il  eft  hérüiè 
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d'aiguillons , à-peu-près  comme  les 
cardes  donr  on  fe  fert  pour  carder 
la  laine.  Ces  aiguillons  font  placés 
lion-feulement  fur  les  nageoires  , 
mais  encore  fur  les  côtés  de  la  tête 
devant  les  yeux  , fur  le  dos , &c.  Ce 
poilTon  eft  du  genre  des  raies. 

CARDAMINE  plante  qui  vient 
ordinairement  dans  les  prés  humi- 
des. La  racine  eft  vivace  , blanche, 
fibreufe  , chevelue.  Elle  eft  garnie 
de  feuilles  qui  en  naiftent  immédia- 
tement , & qui  font  couchées  par 
terre  : elles  font  velues  en  dellùs  , 
plus  lilfes  en-deffous , difpofées  par 
paires  , d’un  goût  âcre  & piquant. 

De  leur  centre  partent  des  tiges 
droites , menues  , rondes  , hautes 
d’un  pied  environ,  donnant  par  in- 
tervalles quelques  feuilles  plus  étroi- 
tes , plus  inégales  , plus  découpées 
que  celles  d’en-bas.  Au  fommet 
des  tiges  naiffent  pluCeurs  fleurs  à- 
peu-près  femblables  à celles  de  la  ju- 
liane , JSt  coinpofées  de  quatre  pé- 
tales blanchâtres  ou  purpurins.  Le 
piftile  fort  du  calice,  St  devient  une 
filique  dont  les  deux  lames  font 
appliquées  fur  les  bords  d’une  cloi- 
fon  qui  la  divife  en  deux  loges  où 
font  renfermées  des  femences  d’un 
verd  jaunâtre  , ordinairement  ar- 
rondies. Les  lames  de  ces  liliques 
fe  recocfiiillent,  & fe  roulent  en  vo- 
lute par  une  forte  de  rcflbrtqui  fait 
qu’ellesjetîent  les  femences  de  part 
& d’autre  avec  affez  de  force. 

Cette  plante  r^ifemble  au  creffon 
de  fontaine  8c  peut  lui  être  fubfti- 
tuée  , au  moins  celle  qu’on  nomme 
cardamine  pratenits  , magno  flore. 

C A R D A M O M E , Cardamo- 
murn  , graine  médicinale  contenue 
dans  des  goulfes.  Le  meilleur  vient 
de  Comagene  , d’Arménie  , 8c  du 
Bofphore.  Pour  connoître  s’il  eft 
bon  il  faut  voir  s’il  eft  plein  , bien 
ferme  , difficile  à rompre  ; s’il  a 
l’odeur  forte, le  goût  âcre  & un  peu 
amer. 
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CARDAMOMUM  maximum  , 
qu’on  appelle  aufli  graine  de  para- 
dis. Il  vient  de  Guinée.  Ses  grains 
font  quarrés, angulaires,  d’un  rouge 
brtin  , blancs  en  dedans , d’une  fa- 
veur chaude  8c  mordicante. 

CARDAMOMUM  majus  , ou 
grand  CARDAMOME  , vient  de 
l’ifle  de  Java.  Il  n’eft  plus  d’ufage 
en  médecinè. 

CARDAMOMUM  minus  , ou 
CARDAMOME  commun  , fe  tire 
des  Indes  orientales  : fa  colfe  eft 
triangulaire  , les  grains  petits  , 
angulaires,  chauds , épicés.  On  s’en 
fert  beaucoup  en  médecine.  On  lui 
attribue, par-deffus  tous  les  autres, 
la  vertu  d’échauffer  , de  fortifier 
l’eftomac,  de  faciliter  la  digeftion, 
de  chafferles  vents  , d’être  bon  dans 
les  maux  de  nerfs  8c  de  tête^  dans 
la  jauniffe  , de  provoquer  les  urines 
8c  les  régies.  ' 

CARDASSE  , autrement  ap- 
pellée  _^guier  d'Inde  , raquette  , en 
latin  opuntia  , ficus  indien  , eft  une 
plante  graffe  qu’on  ne  cultive  guère 
en  France  que  dans  les  jardins  des 
curieux.  La  cochenille  fc  nourrit 
fur  cette  plante. 

CARDASSE  , efpece  de  peigne, 
ou  de  carde  , avec  laquelle  on  tire 
la  bourre  de  la  foie  , pour  faire  du 
capiton. 

CARDASSE , fignifie  aufli  la  bour- 
re de  foie  qu’on  a tirée  avec  cet  inf- 
trument  de  deffus  le  cocon.  Son  vé- 
ritable nom  eft  capiton  ; on  le  nom- 
me«ncore  quelquefois  laflls.  Voyez 
capiton, 

CARDASSES,  groffes  cardes  en 
ufage  dans  les  raanufaaures  de 
draps  en  Languedoc.  Elles  fervent 
à peigner  les  laines  teintes  dont  on 
doit  faire  les  draps  mélanges.  - 
CARDE  , inftrument  d’uiage  dans 
toutes  les  maniifafturcs  de  laine  fie 
de  drap.  11  eft  fait  de  pliifieurs 
rangs  de  pointes  de  fil  de  fer  , un 
peu  courbées , fort  près  les  une»  de* 
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autres  , & fixées  fur  im  cuir  très- 
fort,  qu’on  cloue  par  les  bords  fur 
un  morceau  de  bois  plat , quarré  & 
srmé  d’un  manche.  Ce  morceau  de 
bois  s’appelle  kfût. 

CARDE , jardinage.  Voyez  Car- 
don. 

CARDÉE , la  quantité  de  hine 
qu’on  leve  de  dclTus  les  deux  car- 
des , après  qu’elle  a été  fiifiifam- 
ment  palfée. 

CARDER  , pafler  la  laine  entre 
les  cardes , pour  la  rendre  propre 
à être  filée , ou  à d’autres  ufiiges. 

CARDEUR  , celui  qui  carde  la 
laine  , ou  qui  fe  charge  de  la  faire 
carder  par  des  ouvriers  qu’il  paye. 

CARDIALGIE  , douleur  vio- 
lente qu’on  fent  à l’orifice  fupérieur 
de  l’ellomac  , accompagnée  de  pal- 
pitation de  coeur  , de  défaillances , 
d’envie  de  vomir.  s' 

CARDIAQUE , ou  CORDIAL, 
reniede  qui  ranime  les  forces  abat- 
tues. 

CARDIER  , ouvrier  qui  fait  & 
vend  les  cardes  à carder  la  laine. 

CARDINAL  , oifeau  gros  com- 
me un  petit  perroquet , qui  a.  le 
bec  8c  le  corps  rouges. 

('ARDINAL  , terme  de  tondeurs 
de  draps.  Carde  garnie  de  bourre 
tontifié  jufqii’à  l’extrémité  des  poin- 
tes. On  s’en  fert  pour  faire  cou- 
cher le  poil  des  étofi'es  , après  les 
avoir  tendues  à fin. 

CARDINALE , Rapunciwn,  coc. 
cincum  , Fias  cardinalis  Barberini , 
plante  dont  les  fleurs  font  d’un  rouge 
imitant  le  pourpre.  Elle  croît  dans 
les  marécages  en  Canada.  11  y a une 
cfpece  de  cardinale  qui  eil  fort 
commune  en  Normandie  , 8c  qui 
fe  trouve  auill  dans  les  environs 
de  Blois. 

CARDONS.  Il  y en  a de  deux 
efpcces  , le  commun  qu’on  nomme 
le  cardon  d’Efpagne  8c  le  piquant , 
ou  cardon  de  Tours.  Celui-ci  eft 
armé  de  tcus  côtés  de  piquans  très- 
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pointus  ; fa  côte  eft  plus  plein» 
un  peu  rougeâtre  , 8c  il  elt  moi'( 
fujet  à monter.  Il  eft  aufli  préfi 
rable  en  ce  qu’il  eft  plus  tendretj 
plus  délicat  ; mais  il  faut  tirer! 
graine  de  Tours  , pour  l’avtj 
dans  toute  fa  qualité.  Le  plant  de; 
graine  qu’on  recueille  dans  les  eî 
virons  de  Paris  , dégénéré  confid 
rablement,  } 

Les  deux  efpeces  fe  multipliei 
de  graine  8c  fe  cultivent  de  I 
même  maniéré.  On  en  mange  da| 
le  printems,  l’automne  8c  l’hyve 
Les  premiers  s’élèvent  fur  couch» 
on  les  feme  fous  cloche  au  mois  < 
Janvier  , 8c  quand  ils  ont  poui 
deux  bonnes  feuilles  , on  les  rej 
que  plus  à l’ailé  fous  d’autres  ch 
ches  8c  fur  couche  neuve  qui  a 
huit  à neuf  pouces  de  terreau.  Po 
bien  faire  , il  faut  les  laiflér  foi 
cette  fécondé  cloche  , jufqu’à  i 
qu’ils  l'oient  bons  à replanter  i 
place  , liir  une  troifieme  coucht 
où  l’on  met  des  fumiers  àdemi-co 
fommés  : on  charge  cette  couc' 
d’environ  un  pied  de  terreau  a 
quel  on  a mêlé  un  tiers  de  terri 
on  attend  quelques  jours  pour  do 
ner  à ce  terreau  8c  à ce  fumier 
tems  de  palTer  fon  plus  grand  fei 
on  y range  enfuite  le  plant  à ii 
diftance  de  deux  pieds  8c  demi  , 
trois  pieds.  On  couvre  chaq 
plant  d’une  cloche  qu’on  lailîé  j 
qu’à  ce  qu’il  foit  bien  repris  ; 
fait  de  petits  treillages  des  de 
côtés  de  la  cloche  qui  fervent  d’ 
pui  à des  paillaflbns  qui  les  ce 
vrent  pendant  la  nuit  8c  dans 
tems  froids. 

Ces  couches  doivent  avoir  qua 
pieds  8c  demi  de  large  fur  d' 
8c  demi  de  haut.  Il  faut  les  dil 
fer  8c  les  couvrir  de  façon  que  1 
ombrage  n’incommode  pas  d’aut 
qui  font  derrière. 

On  peut  femer  des  plantes  8c 
radis  entre  chaque  pied  de  card 
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cardon  demande  d’être  arrofé 
fiÉ^nt.  Quand  il  a acquis  le  point 
CAprenable  , on  le  lie  dans  un  beau 
jo&.y  avec  trois  ou  quatre  paquets 
dij^aille  bien  ferrés  -,  on  les  garnit 
de  paille  tout  autour;  la  li- 
fecouée  vaut  encore  mieux  ; 
O^a  lie  bien  fort , 8c  on  ne  laide 
iptir  que  l’extrémité  des  feuilles. 
OÜtles  lailTe  trois  femaines  dans  cet 
empaillage.  Ce  tems  fulHt  pourvu 
qu’on  ait  foin  , pendant  ce  tems- 
li  , de  verl’er  de  l’eau  dans  le  cœur 
de.  la  plante.  On  retire  enluite  la 
paille  ou  litiere  qu’on  peut  faire 
fécher  pour  fervir  à d’autres,  8c  on 
les  coupe. 

De  ce  même  plant  qu’on  a élevé 
fiir  couche , on  en  replante  d’autres, 
en  pleine  terre  , au  mois  de  Mars. 
La  terre  , qui  a le  plus  de  fond , 8c 
qui  e/l  nouvellement  défoncée  , efl 
la  meilleure.  On  fait  des  trous  d’un 
pied  en  profondeur  8c  en  largeur  , à 
la  diHance  de  trois  pieds  l’un  de 
l’aurre;on  les  remplit  de  fumier  bien 
confommé,avec  quelques  pouces  de 
terreau  par-de/Tus  ; on  met  un  pied 
dans  chaque  trou.  Dès  qu’ils  font 
plantés , on  les  arrofe  8c  on  les  cou- 
vre ou  d’un  pot  renverfé  , ou  de 
quelques  feuillages  qu’on  leur  lai/Te 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  repris. 
On  leur  donne  enfuite  un  petit  bi- 
nage au  pied , 8c  on  les  mouille  de 
tems-en-tems.  Ceux  qui  ne  montent 
pas  font  bons  à lier  en  Juin  8c  en 
Juillet. 

Ceux  qu’on  mange  l’automne  8c 
l’hyverfe  femenrà  la  mi- Avril.  On 
fait  des  planches  de  lix  pieds  de  lar- 
geur , 8c  on  prépare  des  trous , dans 
lefquels  on  mer  trois  ou  quatre 
grains , lai/Tant  entre  chacun  une 
didance  de  deux  pouces:  oncles  en- 
fonce un  peu  avec  le  doigt.  Quand 
iis  ont  pouffé,  on  lai/Te  les  plus  vi- 
goureux , 8c  on  arrache  les  autres. 
II  ell  cependant  bon  d’en  conferver 
quelques-uns  pour  mettre  en  place 
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de  ceux  qui  péri/fent  ; car  la  fourmi 
rouge  8c  le,  ver  de  hanneton  en  dé- 
truifent  quelquefois  beaucoup  ; la 
mouche  leur  fait  aufli  quelquefois 
beaucoup  de  mal.  On  les  préferve 
de  la  guerre  qu’elle  leur  fait , en  les 
arrofant  fouvent  à la  fin  du  jour. 
11  faut  les  ceffouir  quand  il  en  ell 
befoin  , 8c  leur  donner  beaucoup 
d’eau  pendant  l’été. 

On  commence  au  mois  d’Oflobre 
à lier  les  plus  forts  , on  les  garnit 
de  paille  tout  de  fuite  , 8c  on  con- 
tinue jufqu’aux  approches  des  ge- 
lées , en  prenant  toujours  les  plus 
forts.  Alors  il  faut  les  lier  fans  les 
empailler  , leur  donner  un  appui 
contre  les  vents,  les  lai/fer  fur  pied 
tant  qu’il  ell  polTible  , 8c  les  couvrir 
grofllérement  de  litiere  , lorfque  les 
gelées  commencent  à lé  faire  fentir. 
Quand  le  froid  ell  trop  fort , on  les 
arrache  en  motte  ; fi  on  n’a  pas  de 
ferres , on  choilit  le  terrein  le  plus 
fec  , on  y fait  une  tranchée  de  trois 
pieds  de  profondeur , fur  quatre 
de  largeur  ; on  fait  au  bout  de  la 
tranchée  ce  qu’on  appelle  un  chevet 
de  paille,  en  élevant  un  peu  de 
paille  longue  à laquelle  on  adofie 
trois  ou  quatre  pieds  de  cardon , en- 
luire  un  autre  chevet  de  paille  8c  un 
fécond  rang  de  cardons  , 8cc.  On 
lai/Te  à l’air  l’extrémité  des  feuilles 
jufqu’à  ce  que  les  gelées  deviennent 
plus  fortes  : alors  on  couvre  toute 
la  tranchée  de  litiere  ou  de  feuilles. 
Si  on  a des  pailIa/Tons,  on  les  difpcfe 
par-de/Tus  en  talus , pour  empêcher 
la  pluie  de  pénétrer  dans  le  cœur 
de  la  plante.  On  les  conferve  ain/i 
jufqu’au  carême. 

Dans  les  lieux  où  il  n’y  a pas 
abondance  de  fumier,  on  donne  un 
intervalle.de  cinq  pieds  d’un  rang 
à l’autre,  Sc  on  iéme  dans  l’inter- 
valle des  plantes  cjtii  peuvent  être 
levées  avant  la  Tou/Taint.  Alors 
on  creufe  profondément  cet  efpace 
gui  lépare  les  deux  rangs  , & on 
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adofle  les  terres  contre  les  cardons, 
dont  on  a bien  lié  les  feuilles  ju& 
qu’à  l’extrémité.  Au  bout  de  trois 
femaines  , ils  fe  trouvent  blancs , & 
il  faut  les  manger  tout  de  fuite  , 
fans  quoi  ils  pourrilTent.  On  en  en- 
terre de  quinze  en  quinze  jours  , à 
fur  8t  à mefure  qu’on  en  veut  man- 
ger. Il  fnpt  porter  dans  la  ferre 
ceux  qu’on  veut  garder  pour  l’hyver. 
Là  il  faut  les  enterrer  dans  du  fa- 
ble frais  , fans  les  empailler  ; ils  y 
blanchiffent  également , mais  plus 
tard.  Il  faut  leur  donner  de  l’air , 
toutes  les  fois  que  le  tems  le  per- 
met , 8c  avoir  foin  d’en  ôter  toutes 
les  feuilles  qui  pourrilTent. 

On  lailTe  quelques  pieds  en  place, 
pour  avoir  de  la  graine  ; on  doit 
les  couper  à quelques  pouces  de 
terre  , quand  le  tems  des  gelées  ap- 
proche , les  couvrir  comme  les  ar- 
tichauts , & avoir  foin  de  leur  don- 
ner de  l’air  quand  il  fait  doux.  On 
les  découvre  au  mois  de  Mars  : ils 
ne  tardent  pas  à faire  leur  tige  , 
qu’il  faut  renverferdu  côté  du  nord, 
Sc  la  faire  foutenir  ainfi  penchée 
par  des  échalas  , afin  que  la  pluie  ne 
pénétré  pas  dans  la  pomme.Lagraine 
eft  mieux  nourrie  , fi  on  ne  laifie 
qu’une  tête  fur  chaque  rameau.  On 
coupe  ces  têtes  quand  elles  font  fé- 
ches  , ainfi  que  la  plante,  & on  les 
attache  au  plancher.  Avec  un  peu 
'de  foin  pendant  Thyver,  on  conferve 
quelquefois , pendant  dix  ans  , le 
même  pied  qui  a porté  graine. 

On  mange  la  racine  & la  côte  ; 
pn  les  fert  pour  entremets , au  jus, 
à la  fàuce  blanche  , cuits  fous  un 
alloyau  ou  un  gigot  qui  ell  à la  bro- 
che. D’abord  cuits  dans  l’eau , bien 
ëgoutés,on  les  met  dans  la  callcrole. 

La  fleur  a la  vertu  de  faire  cailler 
le  lait , de  même  que  la  préfure. 
Elle  efl  bleuâtre , & fe  détache, des 
têtes  qu’on  laiiTe  venir  pour  graine. 

CARDOUXILLE  , petite  étoffe 
de  laine  fans  foie. 
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CARENAGE,  endroit  fur  le 
bord  de  la  mer  propre  à donner  la 
caréné  aux  vaifTeaux. 

CARENE,  grofTe  8c  longue  pièce 
de  bois  , ou  plufieurs  pièces  mifes 
bout-à-bout  l’une  de  l’autre  , qui 
régnent  par-dehors  dans  la  partie 
la  plus  baffe  du  vaifTeau,  de  la 
pouppe  à la  proue  , 8c  lui  fervent 
comme  de  fondement.  On  l’appelle 
auffi  la  quille  du  vaijjeau.  Le  terme 
de  caréné  a quelquefois  plus  d’é- 
tendue , 8c  fe  prend  pour  la  partie 
du  vaiflêau  qui  efl  depuis  la  quille 
jufqu’à  la  ligne  de  l’eau. 

CARENER,  c’efl  mettre  le  vaifi- 
feau  fur  le  côté,  afin  qu’il  préfente 
aux  calfateurs  la  partie  qui  a belbin 
de  radoub.  C’efî  ce  qu’on  appelle 
donner  la  caréné,  La  demi-carene  , 
c’efl  quand  on  ne  peut  radouber  que 
fur  la  moitié  du  fond  en-dehors  , 
Sc  qu’on  ne  peut  aller  jufqu’à  la 
quille. 

CARGADORS , e^ece  de  cour- 
tiers à Amflerdam  , qui  vont  cher- 
cher du  fret  pour  les  vaiflèainctqui 
font  en  chargement , 8c  qufÉver- 
tilTent  les  négocians , quand  il  y a 
des  vaifTeaux  prêts  à partir  , 8c  en 
quels  lieux  ils  doivent  aller. 

CARGAISON  , terme  de  com~ 
merce  de  mer.  Il  fignifie  , i®  la 
charge  d’un  vailTeau  ; la  faflure 
des  marchandifes  dont  on  a chargé 
un  vaifTeau  ; 3°  le  tems  favorable 
pour  charger  un  navire  de  différen- 
tes marchandifes. 

CARGUE  , ou  CHARGE,  me- 
fiire  de  grains  en  ufage  à Marfeille. 
Voyez  Charge. 

CARIE,  maladie  des  os  8c  des 
dents  occafionnée  par  des  humeurs 
âcres  qui  produifent  foltition  de 
continuité  8c  perte  de  fiibflasice. 

CARIER  , fe  dit  des  os  8c  des 
dents  qui  fe  gâtent  8c  fe  pourriffent. 

On  dit  du  bois  carié , en  parlant 
du  bois  qui  ell  rongé  de  vers  8c 
qui  fe  pourrit. 
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ÉpARIOLE , voiture  à deux  roues 
cEnrerre  ordinairement  de  cuir , 
une  forte  d’impériale  fui'pen- 
fur  des  moutons,  ün  appelle 
cariole  une  efpece  de  charrette 

1y  a plufleurs  bancs  pour  afleoir 
qui  fe  fervent  de  cette  voiture. 
VRISEL,  ou  CRESEAU,gro(Te 
dont  on  fe  fert  comme  du  ca- 
! , pour  faire  de  la  tapilTerie. 
a a de  toutes  fortes  de  couleurs. 
^RISET  , étoffe  de  laine  croi- 
u’on  fabrique  en  Angleterre  8c 
coffe. 

\RISIE  , eipecc  de  poire  allêz 
raife. 

ARIVE.  Voyez  Piment. 

ARLA  , toile  des  Indes  qu’on 
ftbrique  dans  une  village  de  ce  nom, 
afféz  près  de  Pontichery. 

C A R L E T T E,  ardoifes  qui  fe 
taillent  fur  les  ardoi/Ieres  du  Mai- 
ne & de  l’Anjou. 

CARLIN , petite  monnoie  d’ar- 
gent , qui  vaut  environ  dix  fols , & 
qui  a cours  en  Sicile  & dans  le 
royaume  de  Naples. 

CARLINE , autrement  appellée 
earoline  , plante  dont  la  racine  eff 
aromatique  , 8c  pouffe  des  feuilles 
difpofées  en  rond  , couchées  par 
terre  , 8c  longues  ordinairement  de 
demi  - pied , fur  deux  pouces  de 
large  , armées  furies  bords  de  beau- 
coup de  piquans.  Les  fleurs  font 
radiées.  Leur  difque  eff  un  amas  de 
fleurons  portés  chacun  fur  un  em- 
bryon. La  couronne  de  ces  mêmes 
fleurs  eff  compofée  de  plufleurs 
fleurs  plates , qui  n’ont  point  d’em- 
bryon qui  les  foutienne.  Le  cali- 
ce qui  porte  toutes  ces  pièces  , eff 
grand  & épineux.  Les  embryons  de- 
viennent des  femences  chargées 
d’une  broffe  de  poil  , en  maniéré 
d’aigrette.  Cette  efpece  de  carline 
fe  nomme  en  latin  cariina  acaulos 
mattno  flore. 

Il  y en  a une  autre  efpece  , dont 
les  tiges  font  branchues , les  feuilles 
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plus  étroites  8c  plus  vertes , les  têtes 
plus  petites  de  moitié. 

CARLINGUE  , ou  SCARLIN- 
GUE  , marine , pièce  , ou  plullcurs 
pièces  de  bois  mifes  bout-à-bout 
l’une  de  l’autre  , qui  régnent  pres- 
que tout  le  long  du  vaiffeau  , direc- 
tement au-defliis  de  la  quille , 8c  fer- 
vent à lier  avec  elle  toutes  les  va- 
rangues ; ce  qui  fait  que  quelques- 
uns  l’appellent  contre  - quille.  Le 
pied  du  grand  mât  pofe  deffus. 

CARLINGUE  de  pied  de  mât  i 
c’eff  une  pièce  de  bois  qu’on  met  au 
pied  dé  chaque  mât.  Celle  qu’oa 
met  au  pied  du  grand  mât  s’appelle 
la  grande  carlingue.  U y a auflli  la 
carlingue  du  cabeffan. 

CARLOEK,  efpece  Je  colle  faite 
avec  la  veflie  d’effurgeon.  La  meil- 
leure vient  d’Affracan  , ville  de 
Mofcovie.  Son  principal  ufage  eft 
d’éclaircir  le  vin.  On  s’en  fert  auffî 
pour  la  teinture. 

CARMELINE  , laine  carmeline 
de  vigogne  , ou  laine  bâtarde  ; fé- 
condé laine  de  cet  animal. 

CARMELITE  , forte  de  poire 
bonne  à cuire  qui  mûrit  en  Novem- 
bre. Elle  eff  affez  groffe  , plate  , 
grife  d’un  côté  , un  peu  teinte  de 
l’autre  , femée  de  quelques  tâches, 
qui  femblent  y avoir  été  appliquées 
à deffein. 

CARMIN,  couleur  d’un  beau 
rouge  tirant  fur  le  pourpre  , dont 
fe  fervent  les  enlumineurs  8c  les 
peintres  en  miniature.  Son  nom 
latin  minium  eff  connu  de  ceux 
même  qui  ne  fçavent  pas  cette  lan- 
gue. C’eft  une  efpece  de  laque  fort 
fine  8c  fort  belle. 

On  contrefait  le  carmin  avec  du 
bois  de  Brélil  ou  de  Fernambouc; 
après  l’avoir  pilé  dans  un  mortier  8c 
fait  tremper  dans  du  vinaigre  blanc, 
on  fait  bouillir  le  tout  : l’écume  qui 
en  fort,  Sc  qu’on  laiflè  fécher,  eft 
une  efpece  de  cnirmin  , maiâ  bien 
inférieur  ai^  véritable. 
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CARMINA'l'lK;les  remedes  car- 
Jninatifs  font  ceux  dont  on  fe  fert 
dans  les  coliques  autres  maladies 
occafionn^es  par  les  vents. 

C ARNACilERE , petit  fac  quel-- 
que  fois  de  toile, quelquefois  de  filets 
que  les  chafleurs  portent  à leur 
ceinture  , pour  y mettre  leur  proie. 

CARNAGE  ; c’eft  une  carcalTe 
de  cheval  qu’on  me:  en  quelque 
lieu  pour  attirer  les  loups  8c  les 
renards  , afin  de  les  tuer. 

CARNASSIERE.  Voyez  Carna- 
cicre. 

CARNATION,  fe  dit  de  toutes 
les  figures  d’un  tableau  qui  font  nues 
8c  fans  draperie,  mais  non  pas  d’une 
partie  comme  le  bras  ou  la  jambe; 
fi  ce  n’eft  pourtant  de  celles  qui 
font  plus  délicates  8c  plus  colorées, 
comme  les  joues  8c  la  bouche.Cette 
bouche  eft  d’une  belle  carnation. Ce 
bras  eft  de  belle  chair. 

CARNAU,  nom  que  les  matelots 
donnent  à l’angle  de  la  voile  latine 
qui  eft  vers  la  proue. 

CARNE , angle , ou  pointe  fo- 
lide,  compofée  de  plufieurs  fuper- 
ficies  inclinées  l’une  vers  l’autre. 

CARNÉ  , fe  dit  d’un  œillet  dont 
le  blanc  tire  fur  la  couleur  de  chair, 
ce  qu’on  regarde  comme  un  défaut. 
Ce  mot  s’applique  auffi  à d’autres 
fleurs. 

CARNE  A gro£ii,  anémone  à pe- 
luche aflez  large  , qui  eft  toute  de 
couleur  de  chair  en  incarnat. 

CARNET,  terme  de  commerçant, 
petit  livre  fur  lequel  un  marchand 
écrit  fes  dettes  aélives  !k  pafilves  , 
8c  le  jour  où  les  unes  8c  les  autres 
doivent  être  payées. 

On  l’appelle  encore  livre  des  mois 
ou  des  payemens , livre  des  échéan- 
ces 8c  bilan. 

CARNET , fignifie  encore  un  pe- 
tit livre  fur  lequel  les  marchands 
en  foire  écrivent  jour  par  jour  les 
marchandifes  qu’ils  achètent  , Sc 
cjllcs  qu’ils  vendent. 
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C A R N O K.  Voyez  Comb, 
CARNOSITÉ,petite  excroilfance 
charnue  8c  fongueufe  , qui  fe  forme 
au  col  de  la  veflie  ou  dans  la  verge  , 
8c  bouche  le  conduit  des  urines. 

CAROBE  , poids  qu’on  appelle 
aufli  prime  , 8c  qui  pefe  vingt-qua- 
tre minutes. 

CAROLINE , monnoie  d’argent 
qui  a cours  en  Suède  , 8c  qui  vaut 
environ  dix-neuf  fols  de  France. 

CAROTTE , plante  commune  8c 
dont  on  fait  un  grand  ufage  dans  la 
cuifine.  Il  y en  a quatre  efpeces 
qu’on  cultive  dans  ce  climat  ; la 
blanche  longue , la  blanche  ronde  , 
la  jaune  longue  , la  jaune  ronde. 
Voilà  les  formes  Scies  couleurs  qui 
diftinguent  ces  quatre  racines.  La 
première  eft  longue  d’un  pied  , di- 
minuant infenfiblement  depuis  fa 
tête  jufqu’à  fa  pointe  : elle  eft  unie 
8c  très-grolTe  , d’un  blanc  roulTâ- 
tre.  La  blanche  ronde  eft  courte  , 
groflè  , ayant  la  forme  d’une  toupie. 
La  jaune  longue  eft  allongée,  d’un 
jaune  fouci , tant  en  dedans  qu’en 
dehors , grofle  8c  fort  unie.  La 
jaune  ronde  eft  de  même  couleur  , 
mais  femblable  à la  blanche  ronde, 
pour  la  conformation.  Les  feuilles 
de  toutes  les  quatre  font  grandes, dé- 
coupées à-peu-près  comme  celles  du 
fenouil , rangées  fymmétriquement 
le  long  d’une  côte  arrondie  en-def- 
fous , formée  en  gouttière  par-def- 
fus,8c  revêtue  de  petits  poils  blancs. 
Au  ibmmet  de  la  tige  8c  des  ra- 
meaux eft  une  efpece  de  parafol  de 
la  grandeur  de  la  main , compofé  de 
petites  fleurs  en  rofe,  à cinq  péta- 
les blancs , inégaux  , faits  en  forme 
de  cœur,  difpofés  en  rond  , 8c  fou- 
tenus  par  un  calice  qui  devient  uii 
fruit  oblong,  cannelé,  applani  d’un 
côté  , convexe  de  l’autre , compofé 
de  deux  femences  garnies  de  petits 
poils , difpofés  en  maniéré  de  four- 
cil.  La  graine  qui  mûrit  la  pre-  ^ 
nûere  elt  la  meilleure.  11  eft  bon 
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5 là  laidêr  vieillir.  La  carotte,  qui 
»nt  de  graine  nouvelle  , monte 
is  aiféinent. 

^On  feme  au  printems , à la  mi- 
Mars , fi  les  terres  font  légères  , & 
à la  mi-Avril  dans  les  terres  fortes, 
à caufe  des  infeéles  qui  la  dévorent 
quand  elle  leve.  Dans  ces  fortes 
de  terres  groffieres  , la  carotte  de- 
vient fouvent  verreufe  & fourchue. 
Pour  prévenir  cet  inconvénient  , il 
faut  y mêler  des  terreaux  & faire 
des  labours  en  faifon  convenable. 
Il  ne  lui  faut  nulle  part  ni  fécherellë 
ni  humidité. 

La  fécondé  femence  fe  fait  de- 
puis le  juUqu’au  30  de  Septem- 
bre. Il  faut  la  farder  à la  Touf- 
làint  ; on  la  couvre  aux  approches 
des  gelées  avec  de  la  grande  litiere 
ou  des  feuilles  féches.  Elle  com- 
mence à pouflêr  au  mois  de  Mars  ; 
alors  il  faut  l’éclaircir , fi  elle  vient 
trop  drue  , la  viliter  fouvent  pour 
arracher  celle  qui  monte.  On  dit 
qu’elle  communique  à celles  qui 
font  voifines , fa  difpofition  à mon- 
ter. Elle  eftbonneà  manger  vers  la 
fin  du  mois  d’ Avril.  Comme  elle  eft 
fujette  à monter  au  mois  de  Juin  , 
il  n’en  faut  femer  qu’autant  à-peu- 
près  qu’il  en  faut  pour  la  conlom- 
mation  de  la  mailbn.  Ellex  fournit 
jufqu’à  ce  qtie  d’autres  carottes  , 
qu’on  feme  au  commencement  de 
l’hyver,  foient  aflez  fortes.  En  quel- 
que tems  qu’on  les  feme , il  faut , 
avant  toirt,  avoir  donné  deux  bons 
labours  à la  terre. 

On  peut  la  femer  à la  volée  ou 
par  rayon  , ayant  foin  de  la  mar- 
cher quelques  heures  après  qu’elle 
a été  femée  , pourvu  qu’il  fafle 
beau,  & que  la  terre  fe  hâle  un  peu. 
Mais  le  foin  principal  qu’il  faut 
avoir,  fi  on  veut  qu’elle  grofiilTe  , 
c’efi  de  la  farder  fouvent , de  la 
mouiller  lorfqu’elle  eft  jeune , & de 
Pelpaccr  convenablement.  Pour  cet 
effet , dès  que  Ir  racine  eft  de  la 
Tome  I.  V— — 


gtolTeur  d’une  plume  à écrire , il 
faut  l’éclaircir , enforté  qu’il  y ait 
toujours  cinq  à fix  pouces  de  dif- 
'\tance  en  tous  fens  de  l’une  à l’au- 
tre. Il  tant  la  faner  deux  fois  dans 
le  cours  de  l’été  : le  feuillage  qu’oit 
en  retire  eft  très-bon  pour  les  ani- 
maux. 

Lever  de  hanneton  en  coupe  fou- 
vent la  racine  : il  faut  le  chercher 
au  pied  de  celles  qu’on  voit  fanées  * 
afin  de  le  détruire. 

Aux  approches  de  Noël,  on  arra- 
che une  partie  de  celles  qui  fe  font 
confervées  ; on  les  mer  dans  une 
ferre  où  la  gelée  ne  puifl'e  pénétrer. 
Il  ne  faut  pas  qu’elle  foit  trop  chau- 
de. On  les  range  en  pile  les'unes 
furies  autres,  après  les  avoir  lavées 
& laiffées  refliiyer.  Il  n’eft  pas  né- 
cdTaire  de  les  couvrit  de  fable.  II 
faut  fur-tout  ferrer  l’efpece  jaune 
qui  rifque  de  périr  en  terre.  Si  ce- 
pendant on  a un  tertein  qui  puifte 
la  conferver  durant  l’hyver,  il  vaut 
mieux  l’y  laifler , faüf  de  la  couvrit 
de  litiere  ou  de  feuilles. 

On  choifit  pour  la  plantation 
qu’on  veut  faire  après  l’hyver,  afiil 
d’avoir  de  la  graine  , les  plus  grofi 
fes , les  plus  unies  & les  plus  droi- 
tes , auxquelles  on  fe  donne  bien  de 
garde  dé  couper  la  tête.  On  les  re- 
plante à la  fin  de  Février  , à la  dif- 
tance  d’un  pied  de  l’une  à l’autre. 
& en  échiquier.  Elles  font  leur  tige 
au  mois  de  Mai  ; 8c  la  graine  fe  re- 
cueille ou  mois  d’Août , à mefure 
qu’elle  mûrir. 

Avant  que  de  la  femer  , on  la 
froiflê  entre  les  doigts  , pour  faire 
tomber  tous  les  petits  poils  dont 
elle  eft  garnie.  Les  terres  nouvelle-- 
ment  défoncées  font  les  meilleures. 

On  cultive  la  longue  de  deux  ef- 
peces  , préférablement  aux  deux 
rondes , parce  qu’elle  pique  plus  fa- 
cilement Si-  qu’elle  eft  d’un  plus 
grand  profit,  étant  très-longue. 

C’eft  un  mets  fort  commun  •,  og 
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les  met  ù la  foupe,  dans  les  hari- 
cors  de  mouton  , à la  place  des  na- 
vets, quand  elles  l'ont  jeunes  &L 
tendres.  On  en  l'arcit  des  volailles. 

Carottes  panais  coupés  , à 
moitié  cuits  dans  de  l’eau  ;on  achevé 
de  les  faire  cuire  dans  du  vin  de 
Champagne  , coulis  , conl’omuié  , 
bouquet. 

Ses  feuilles  font  vulnéraires  Sc 
fudoriliques  : la  racine  tk  la  graine 
font  apéritives  ; elles  aident  à faire 
fortir  la  pierre  , & provoquent  les 
réglés.  On  les  fait  bouillir  dans  de 
l’eau  , dont  on  boit  quelques  verres 
dans  la  journée. 

11  y a la  carotte  fauvage  qu’on 
trouve  dans  les  prés;  fa  femence  a 
beaucoup  de  vertus.  C’eft  une  des 
quatre  apéritives  mineures. 

CARPE,  poiifon  d’eau  douce  fort 
commun,  dont  les  écailles  Ibnt  jau- 
nes Ëc  alTez  larges , le  dos  brun  & le 
ventre  jaunâtre  : il  a quelques  dents 
molaires  placées  à l’orifice  du  ven- 
tricule. Les  carpes  de  riviere  font 
meilleures  que  celles  qu’on  pê- 
che dans  les  étangs.  Ce  poiifon  eft 
dans  fa  grande  bonté  pendant  les 
mois  de  Mars,  Mai  Sc  Juin. 

Le  bon  teras  pour  pécher  la  carpe 
eft  dans  les  mois  de  Juin  , de  Juil- 
let & d’Août.  Elles  mordent  alors 
à toutes  fortes  d’appâts. 

On  les  pêche  à la  ligne.  Pour  cet 
effet,  il  faut  avoir  de  bons  hame- 
çons d’acier,  des  lignes  de  foie,  for- 
tes & fuffifamment  groffes  , avec 
mi<  ou  plufieurs  gaules  d’un  bois 
qui  plie  fans  rompre  ; on  les  atta- 
che au  bout  de  quelques  autres  bâ- 
tons longs  8t  gros  comme  le  doigt. 
On  entortille  ces  lignes  autour  du 
bras , & on  n’en  lailîê  de  longueur 
qu’autant  qu’un  le  croit  convenable. 
On  met  des  amorces  à la  pointe  de 
l’hameçon  , comme  vers  de  terre  , 
morceaux  de  viande,  Sçc. 

Pour  attirer  dav.intage  le  poif- 
fon , on'frptte  quelquefois  l’hame- 
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çon  avec  une  compofition  de  deu* 
grains  de  mule , quatre  gouttes 
d’huile  d’alpic,  autant  de  camphre.  i 

<^uatrc  ou  cinq  jours  avant  que 
de  pêclier,  on  jette  de  l’appât  foir 
Sc  matin  dans  l’endroit  deftiné  à 
faire  la  pêche.  Pour  cet  effet  on  fait  i 
tremper  des  feves  ou  haricots  dans 
de  l’eau  pendant  fept  à huit  heures  ; i 
on  les  fai:  bouillir  enfuite  dans  un 
pot  de  terre  neuf;  quand  elles  font  i 
un  peu  moins  qu’à  moitié  cuites  , | 

on  les  retire  , on  y mêle  trois  ou  i 
quatre  onces  de  miel , trois  grains 
de  mufe  , de  l’alocs  en  poudre  de 
lagroifeur  de  deux  fèves.  On  achevé 
de  faire  cuire  à moitié  ; On  retire 
enfuite  , on  garde  pour  s’en  fervir, 

Sc  on  choifit  les  plus  groftés  pour 
mettre  à l’hameçon. 

Il  faut  jetter  la  ligne  de  façon 
qu’il  y en  ait  quelques  pieds  qui 
filent  fur  la  furface  de  l’eaii  Sc  fur 
le  bord.  Le  poiffon  l’appercevroit 
ft  elle  étoit  jettée  à plomb.  On  at- 
tache un  morceau  de  liège  à la  ligne , 

Sc  on  le  difpofe  de  telle  façon  qu’if 
eft  fur  la  furface  de  l’eau  , lorfque 
l’hameçon  eft  au  fond.  Quand  le 
poiffon  tire  , le  liège  enfonce.  Alors 
il  faut  lever  preftement  la  ligne  afin 
de  piquer  la  carpe.  Quand  on  la 
fent  prife , on  file  la  partie  de  la 
ligne  qu’on  a entortillée  autour ^de 
fon  bras  , on  lailî'e  le  poiffon  fe 
débattre , afin  qu’il  n’ait  plus  de 
force  pour  s’échapper , quand  on  le 
prend  avec  la  main. 

Quand  on  prend  une  carpe  qui 
paroît  languiffante  , il  faut  l’affom- 
mer  tout  de  fuite , plutôt  que  de 
la  mettre  dans  l’eau  où  elle  meurt 
ordinairement. 

Quand  on  pêche  dans  des  lieux 
où  il  y a des  crones  , c’eft-a-dire  , 
des  endroits  au  fond  de  l’eau  gar- 
nis de  racines  d’arbres  , de  grands 
herbiers , Scc.  où  le  poiffon  va  fe 
réfugier  , on  fe  fert  du  irainail. 
Voyez  Tramail. 
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On  mange  la  carpe  de  plufieurs 
façons  , en  étuvée  : écaillée  , cou- 
pée par  tronçons  dans  une  cafl’erole. 
Dans  lin  autre  vaifleau , on  fait  un 
roux , avec  du  beurre  St  une  cueille- 
rée  de  farine  ; on  y fait  cuire  à 
moitié  de  petits  oignons  coupés  par 
quartiers  ; on  y ajoilte  un  peu  de 
beurre  , vin  rouge  , bouillon  mai- 
gre : jettez  dans  la  calTerole  où  elf 
la  carpe  , fel  , poivre  , bouquet  de 
Unes  herbes.  On  fait  cuire  à grand 
feu  pendant  demi-heure.  On  met 
dans  la  fauce  quelques  croûtons  de 
pain. 

Farcie  ; on  ôte  les  écailles  ; on 
leve  la  peau  fans  la  déchirer  ; on 
fait  nne  farce  de  la  chair  , des  lai- 
tances : on  alTaifonne  de  fines  her- 
bes , fel , poivre  , clou , mufeade  , 
thym  , champignons , le  tout  haché 
menu  , beurre  frais  ; on  remplit  la 
peau  de  cette  farce  ; on  la  lie  ; on 
fait  cuire  dans  une  caiTerole  , avec 
beurre  roux  , vin  blanc  , purée 
claire  & affaifonnement.  Par-de(Tus 
& tout  autour  étendez  beurre  bien 
manié , avec  farine  frite  St  periil 
bien  menu. 

Quand  on  veut  la  manger  au 
lard  , on  l’étend  fur  des  bardes  de 
lard  , on  l’arrolé  de  beurre  pour  la 
paner.  On  peut  la  faire  cuire  au 
four  Si  la  fervir  avec  un  ragoût  de 
falpiqnon. 

Au  bleu.  Vuidez , ôtez  les  ouïes  ; 
point  écaillée  ; verfez  defiiis  du  vi- 
naigre tout  bouillant  ; faites  cuire 
dans  un  court-bouillon. 

Sur  le  gril.  Vuidée  & écaillée  , 
frottez  de  beurre  fondu  8c  de  menu 
fel  : merrez-là  furie  gril.  Faites  une 
fauce  avec  beurre  frais , fel,  poivre  , 
perfil , ciboules  hachées  menu,  un 
peu  de  bouillon  de  purée  ; paflèz 
le  tout  à la  caflerole  ; mettez-y  la 
carpe  , fervez  avec  jus  d’orange. 

Au  court-bouillon.  De  l’eau  dans 
une  calTerole  , un  quart  de  vin 
blanc,  beurre,  fel,  poivre , perfil. 
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ciboule  , ail , thym  , laurier  ; fice- 
lez le  tout  ; enveloppez  le  poiiïbn 
dans  un  linge  , faites-le  cuire  avec 
ces  ingrédiens  , de  maniéré  qu’il 
trempe  beaucoup  dans  le  court- 
bouillon.  Quand  il  eft  cuit , éc.iil- 
lez  ; une  fauce  blanche  ; ou  fervez 
la  carpe  étendue  fur  une  ferviotte  , 
pour  être  mangée  avec  l’huile  fie  le 
vinaigre. 

CARPETTE , drap  groffier  & 
rayé  dont  on  fe  fert  pour  emballer  : 
on  l’appelle  atifli  tapis  d’emballage. 

CARPOBALSAMUM , haie  ob- 
longue  avec  un  petit  calice  Sc  une 
écorce  brune  ridée,  marquée  de  qua- 
tre côtés , dont  l’odeur  & le  goût 
font  afièz agréables.  On  luifubftitue 
quelquefois  les  cubebes , ou  les 
graines  de  genevier. 

Le  ca^pobalfaimim  entre  dans 
la  coinpolition  de  la  thériaque  8c 
du  mirhridare. 

(iARRE  , ou  CARSE,  mefure  à 
mefifrer  les  grains.  Elle  eft  d’ufage 
à Briare  ; il  faut  un  peu  plus  de 
dix  carres  pour  faire  le  fepticr  de 
Paris. 

CARRE , la  carre  d’un  chapeau , 
c’eft-iUdire , le  haut  de  la  forme 
d’un  chapeau.  Les  chauderonniers 
fe  fervent  de  ce  mot , en  parlant 
de  l’endroit , ou  le  fond  d’une  mar- 
mite , d’un  chauderon  , Sic.  fc  joint 
au  bord. 

CARRÉ  , ou  CARREAU , fe  dit 
d’une  divifioiv  faite  dans  les  com- 
parrime^s  d’un  jardin  , entourée  de 
buis  nain  & garnie  de  fleurs. 

CARRÉ  ; les  orfèvres  appellent 
ainfi  ce  qui  fert  de  pied  à leurs 
ouvrages. 

CARRÉ  de  bâtiment ,maihnbSi- 
tie  de  quatre  côtés  au  milieu  def- 
quels  eft  la  cour. 

On  dit , en  termes  de  mane?e  , 
travailler  en  carré  , quand  on  con- 
duit le  cheval  par  quatre  lignes 
droites  qui  forment  un  carré , tour- 
nant Ja  main  à chaque  angle. 
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CARRÉ  , traîne  ou  traîneau  , 
bâtis  de  charpente  en  forme  de  traî- 
neau, fur  le  devant  duquel  s’élè- 
vent deux  forts  montans  qui  fup- 
portent  une  traverfe  , dans  laquelle 
paflent  les  manivelles  qui  fervent  à 
tordre  les  torons , ou  à commettre 
la  corde.  On  charge  de  poids  cette 
efpece  de  traîneau  , pour  que  les 
torons  foient  bien  tendus  quand  on 
les  commet. 

Le  mot  carré  pris  géométrique- 
ment eft  un  corps  ou  une  figure  à 
quatre  angles  droits. 

CARREAU , terme  de  monnayage  ; 
ce  font  les  lames  d’or  ou  d’argent 
qu’on  arrondit  pour  fabriquer  les 
efpeces. 

CARREAU,  ferme  de  tailleurs, 
inftrument  oblong,  & pointu  par 
le  bout , qui  a un  manche  ou  poi- 
gnée aiilll  de  fer , en  forme  de 
queue,  laquelle  vient  fe  replier  pa- 
rallèlement fur  le  carreau.  On  le 
fait  chauffer  8<  on  le  paffe  fur  les 
coutures  pour  les  applatir. 

CARREAU , che'f  les  ouvriers  en 
fer , eft  une  greffe  lime  qui  lert  à 
dégrofCr. 

CARREAU  , terme  de  marchand 
de  poijjbns  de  riviere.  Ils  appellent 
brochets  carreaux,  les  brochets  les 
plus  grands  & les  plus  gros  , dont 
les  friands  font  peu  de  cas  , mais 
que  le  luxe  des  tables  fait  recher- 
cher. 

CARREAU  , figure  , efpace  de 
terrein  qui  a quatre  côtés , quoi- 
qu’ils ne  foient  pas  à angles  droits. 
Il  fe  dit  plus  particuliérement  de 
cette  terre  moulée  8t  cuite,  comme 
la  brique  , dont  on  pave  les  appar- 
temens. 

Le  carreau  quarré  a fix  à fept  pou- 
ces de  grandeur  , 8c  fert  à parer  les 
âtres  : le  grand  carreau  a fix  pans 
de  fix  à fept  pouces  ; le  petit  car- 
reau a le  même  nombre  de  pans 
de  quatre  pouces.  Le  premier  fert 
quelquefois  pour  les  grandes  gale- 
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ries  , l’autre  pour  les  apparteiiiens 
ordinaires.  Le  carreau  de  fayance 
eft  employé  dans  les  bains  , les  pe.- 
tits  cabinets  8c  autres  lieux  qu’on 
veut  orner. 

CARREAU , architetlure  , pierre 
qui  a moins  de  queue  dans  le  mur 
que  de  parement  ou  de  face , 8c  qui 
eft  pofée  alternativement  avec  la 
boutiffe  pour  faire  liaifon. 

CARREAU  vernif  'é , grand  car- 
reau plombé  qu’on  met  dans  les 
écuries  , au-deflus  des  m.angeoires  , 
afin  que  les  chevaux  ne  puiffent  pas 
lécher  le  mur. 

CARREAU , jardinage.  V.  Carré. 
Le  carreau  de  potager  eft  garni  de 
légumes. 

CARREAU  , menuiferie  , petit 
ais  carré  de  bois  de  chêne  dont  on 
remplit  la  carcaffe  d’une  feuille  de 
parquer. 

Il  y a plufieurs  inftrumens  chez 
les  artiftes  qu’ils  appellent  car- 
reaux. 

CARRÉE  fine  & forte  , deux 
fortes  d’ardoife  que  l’on  taille  dans 
les  ardoifieres  de  l’Anjou. 

(ARREGER  , terme  de  marine 
ufité  fur  la  Méditerranée  8c  qui 
lignifie  la  même  chofe  que  louvoyer 
fur  l’Océan  , c’eft-à-dire  , prendre 
8c  courir  plufieurs  bordées , en  vo- 
guant tantôt  à droite  8c  tantôt  à 
gauche., 

CARRELER  , paver  avec  des 
carreaux.  On  répand  d’abord  fur  la 
furface  du  lieu  qu’on  veut  carre- 
ler une  couche  , d’excellent  mortier 
fur  laquelle  on  applique  les  car- 
reaux ; on  les  lie  enfemble  en  met- 
tant de  ce  même  mortier  dans  les 
interftices  qui  les  féparent,  8c  on 
laiffe  lécher  pendant  quelques  jours. 
Pour  fçavoir  de  quel  nombre  de  car- 
reaux on  a befoin  : il  faut  connoî- 
tre,  1°  la  furface  qu’on  veut  car- 
reler ; 1°  celle  des  carreaux  qu’on 
veut  employer  ; 3°  divifer  la  pre- 
mière par  la  fécondé. 
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OARRELE  r ; grofle  aiguille  à 
quatre  côtés  dont  le  fervent  plu- 
fieurs  ouvriers. 

CARRELET,  poiflbn  de  mer  don'^ 
tout  le  monde  connoît  la  figure. 
Quelque  s-uns  l’appellent  p/i’e,  quand 
il  cil  grand.  La  plie  fe  mange  ordi- 
nairement à la  fauce  blanche  , le 
carrelet  en  friture  ou  au  beurre  noir 
avec  oignon  îk  un  filet  de  vinaigre. 

CARRELET,  étoffe  de  laine 
d’une  qualité  aflez  médiocre. 

CARRELET , petite  carde  fans 
manche  dont  les  pointes  font  de  fil 
de  fer  très-fin.  Les  chapeliers  s’en 
fervent  pour  tirer  le  poil  des  cha- 
peaux , ce  qu’ils  appellent  tirer  le 
chapeau  à poil. 

CARRELET , aiguille  ronde  dans 
fon  corps , quarrée  du  côté  de  la 
pointe  , dont  les  angles  ne  piquent 
point,  & dont  les  chirurgiens  fe  fer- 
vent pour  percer  l’épiploon  8c  pour 
faire  la  ligature  des  vaiflêaux  fper- 
matiques. 

CARRELET , efpece  de  filet  qui 
doit  avoir  fix  pieds  en  quarré  8c  des 
mailles  alTez  larges  , afin  qu’il  foit 
plus  facile  à lever  de  l’eau  , fans 
quoi  le  gros  poilTon  faute  Sc  eft 
perdu  pour  le  pêcheur.  Ce  filet  eft 
attaché  aux  quatre  bouts  de  deux 
bâtons  courbes  qui  fe  croifent  par 
le  milieu  de  leur  courbure  8c  font 
eux-mêmes  attachés  à un  bâton  long 
& fort  qui  fert  de  maiiche.  On  met 
une  bonne  poignée  d’achées  , ou 
vers  de  terre  ficelles  , de  forte  que 
la  tête  8c  la  queue  remuent.  On  les 
attache  à l’endroit  oîi  les  bâtons  fe 
joignent  avec  une  ficelle  dont  le 
bout  qui  tient  les  vers  eft  un  peu 
éloigné  des  deux  bâtons.  11  faut  que 
le  pêcheur  difpofe  le  bâton  qui  fert 
de  manche  de  façon  que  le  mouve- 
ment foit  très-prompt , quand  on 
leve  le  carrelet.  Avec  ce  filet  ainfi 
difpofé  , on  peut  prendre  de  groflês 
«arpes , même  lorfque  l’eau  n’eft 
pas  trouble. 


CAR  Î4Î 

CARRELET  , en  pharmacie  , inf- 
trument  de  bois  dont  les  quatre  an- 
gles ont  des  pointes  où  s’attache 
un  blanchct. 

CARRELETTES  , limes  fines 
dont  on  fe  fert  pour  polir  le  fer. 

CARRELEUR,  ouvrier  qui  pofe 
les  carreaux.  11  faut  avoir  attention 
qu’ils  n’emploient  pas  du  carreau 
mal  cuit , 8c  qu’ils  le  pofent  fur  du 
plâtre  , au  lieu  de  l’affeoir  fur  de 
la  firc.ple  pouffiere  , comme  ils  font 
quelquefois.  Pourexeufer  leur  mau- 
vaife  befogne  , ils  difent  que  le  plâ- 
tre pouffé  le  carreau  ; ce  qui  eft  dé- 
montré faux  par  l’expérience.  Le 
plâtre  attache  le  carreau  de  telle 
forte  qu’il  fe  détache  difficilement. 
C ARRET , gros  fil  qui  fert  à faire 
les  cordages.  On  appelle  aufli  fil  de 
carret  des  fils  tirés  des  vieux  cables. 
On  s’en  fert  pour  raccommoder  les 
manœuvres  rompues. 

CARRET , ou  CARAT  ; c’eft 
ainfi  que  les  marchands  appellent 
l’écaille  de  tortue. 

CARRIER  , ouvrier  qui  tire  les 
pierres  d’une  carrière.  Leurs  inftru- 
mens  font  des  marteaux  qu’on  ap- 
pelle mail , mailloche  , pic  , 8cc. 
8c  un  grand  levier  qu’ils  appellent 
barre.  Ils  fe  fervent  aufli  de  la  pou- 
dre à canon  , en  faifant  une  efpece 
de  mine  pour  détacher  des  pièces 
de  rocher.  Us  ont  encore  une  ta- 
rière .â  deux  poignées,  l’une  fixe  , 
l’autre  mobile  , 8c  plufieuts  coins 
qu’ils  introduifent  dans  les  trous 
qu’ils  ont  faits  entre  la  pierre  qu’ils 
veulent  détacher  , 8c  la  couche  qui 
eft  au-deffous. 

CARRIERE,  lieu  que  l’on  creufe 
fouvent  fort  profondément  en  terre 
pour  en  tirer  la  pierre , le  marbre  , 
î’ardoife,  8cc....On  donne  aufli  par- 
ticuliérement aux  carrières  le  nom 
des  matières  qu’elles  contiennent , 
comme  marbrières , ardoifieres , 8ic. 

Pour  procéder  à l’exploitation 
d’une  carrière , on  fait  d’abord  une 
Y iij 


D^ilized  by  . ^ 'OgI 


342  CAR 

ouverture  en  forme  c!e  puits  , de 
douze  à quinze  pieds  de  diamètre  , 
jufqu’à  ce  qu’on  découvre  le  ciel  de 
la  carrière.  On  verfetout  autour  la 
terre  qu’on  tire  du  trou  ; Si  on 
cleve  ce  qu’on  appelle  la  forme  de 
la  carrière,  fur  laquelle  on  établit 
la  roue.  C’eft  fur  cette  forme  qu’on 
décharge  8c  qu’on  place  la  pierre  St 
les  moilons.Lorfque  la  profondeur 
di|  trou  empêche  de  faire  ufage  des 
échelles  ordinaires  , on  dreife  en 
dedans  l’échelle  à carrier  ; ce  font 
de  longues  pièces  de  bois  entées  les 
unes  fur  les  autres  , bt  traverfées 
de  pied  en  pied  par  des  chevilles  de 
bois. T outes  lesterres  étantvuidées 
Jk  le  ciel  de  la  carriers  à découvert, 
les  carriers  cafient  ce  premier  lit  de 
■pierre  ; ils  fe  fervent  alors  de  la 
roue  St  du  baquet  pour  élever  les 
moüons.  Ils  ne  percent  le  ciel , que 
pour  pouvoir  exploitet  la  carrière  ; 
St  cette  ouverture  fert  de  paffage 
aux  pierres  St  de  defeente  aux  ou- 
vriers. On  épargne  le  ciel  par  tout 
ailleurs  , St  on  le  foutient  par  des 
piliers  placés  d’efpacc  en  efpace. 

CARRIERE  , fauconticrie  , la 
montée  de  l’oifeau  d’environ  foi- 
xante  toifes  ; s’il  monte  plus  ou 
moins  haut , on  dit  double  carrière 
ou  demi-carriere. 

CARROSSE  , voiture  couverte 
& fufpenduc  fur  des  foupenres,  ou 
fortes  courroies  de  cuir  , St  mon- 
tées de  roues  fur  Icfquclles  elle  fe 
meut.  Nous  ne  ferons  point  mention 
de  toutes  les  pièces  qui  entrent  dans 
fa  compofîtion  : nous  obfervcrons 
feulement  que  les  François  en  font 
les  inventeurs  , St  que  ce  fut  vers 
la  fin  du  quinzième  fiécle.  Il  ne  faut 
pas  croire  qu’ils  aient  été  d’abord 
tels  que  nous  les  voyons  aujourd’hui, 
on  les  a beaticoup  perfectionnés  ; 
& iis  font  plus  légers , plus  com- 
modes , plus  magnifiques. 

CARROUCtE,  ou  CAROBE,  ar- 
bre  fort  commun  dans  les  pays 
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chauds  II  eft  alTez  grand  8t  plus 
large  que  haut.  Son  écorCeeft  cen- 
drée , Si  fa  feuille  relTemble  à celle 
du  frêne  , fi  ce  n’elt  qu’elle  cft  plus 
large  , plus  dure  St  plus  ronde.  Il 
fleurit  à la  fin  de  l’hyver  ; 8c  dans 
l’été  il  porte  un  fruit  renfermé  da  ns 
des  goulfes , larges  , longues,  pla- 
tes , de  couleur  de  châtaigne.  Les 
carrougesnouvellementcucilliesont 
une  odeur  défagréablc  qu’on  leur 
fait  perdre  , en  les  faifant  fécher  fur 
des  claies.  Alors  elles  font  bonnes 
à manger  , étant  pleines  d’un  fuc 
qui  approche  de  celui  du  miel.  Elles 
font  pourtant  meilleures  à ^ngraif- 
fer  les  cochons  qu’à  tout  autre  ufage. 

CARTAGER  , c’e(t-à-dire , don- 
ner à lavigne  un  quatrième  labour. 
Cette  façon  eft  fiir-tout  néceflaire 
pour  la  vigne  où  l’on  amis  du  fu- 
mier depuis  la  derniere  vendange  , 
St  lorfqu’il  y a eu  beaucoup  de 
pluies,  parce  que  dans  ces  deux  cas 
il  vient  beaucoup  d’herbes  autour 
du  pied  , qui  empêchent  le  raifin  de 
profiter  8t  de  miirir.  Ce  mot  ift: 
principalement  d’ufage  dans  l’Orléa- 
nois. 

Les  vignerons  ne  font  obligés  à 
cette  façon  , que  quand  on  en  fait 
une  condition  du  marché  , fans 
quoi  on  la  leur  paye  à part,  8c  c’efl 
toujours  le  meilleur  parti  à pren- 
dre. 

CARTAIiU,  marine,  manceiivre 
paifée  dans  une  poulie  au  haut  des 
mâts,  dont  l’ufage  ell  de  hifltr  les 
autres  manœuvres,  ou  toute  autre 
chofe. 

CARTAUX;  c’eft  ainfi  qu’on  ap- 
pelle fur  mer  les  cartes  marines. 

CARTAYER  , terme  de  cocker^ 
c’efi-à-dire  , faire  aller  la  voiture 
de  façon  que  les  roues  ne  foient 
pas  dans  les  orniers  ni  dans  les 
ruiflëaux  des  rues.  En  cartayant  on 
facilite  le  roulement  8<  on  épargne 
delà  peine aiixchevaux. Cependant 
il  y a quelquefois  du  danger  à car- 
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tayer  fur-tout  dans  les  defcentes. 

CARTE  , papier.  On  dit  donner 
carte  blanche , c’eil-à-dire  , donner 
à quelqu’un  un  papier  blanc  figné, 
afin  qu’il  le  remplifl'e  comme  il  vou- 
dra. On  fe  fert  de  la  même  exprel- 
Con  , dans  un  fens  figuré,  pour  dire 
qu’on  donne  à un  homme  le  pou- 
voir de  régler  comme  il  lui  plaira, 
une  affaire  qui  regarde  la  perlbnue 
qui  donne  ce  pouvoir. 

CARTE , le  carton  dont  fe  fervent 
les  artificiers.  Ils  difent  carton  de 
deux  , trois  , quatre  , cinq  , fans 
ajouter  le  mot  de  feuilles  qui  de- 
meure fous-entendu.  Ces  cartons 
font  faits  de  gros  papier  gris. 

CARTE,  corps  compofé  deplu- 
Ceurs  feuilles  de  papier  collées  en- 
femble , ou  de  papier  haché  , mouil- 
lé , réduit  en  bouillie  , & qu’on  in- 
corpore enfuite  en  le  faifant  fécher 
fous  la  preffe.  On  en  garnit  les 
porte-collets  & autres  parties  des 
vêtemens  auxquelles  on  veut  don- 
ner de  la  confiflance. 

CARTE  géographique , grande 
feuille  de  papier  , ou  plufieurs 
feuilles  collées  enfemble , fur  Icf- 
quelles  eft  repréfentée  la  figure  de 
la  terre  , ou  de  quelqu’une  de  fes 
parties.  Quoique  le  mot  de  carte 
géographique , pris  dans  fa  fignifica- 
tion  flriâe  , ne  fignifie  autre  chofe 
que  carte  contenant  la  defeription 
des  terres  , on  s’en  fert  aufll  en  par- 
lant de  celles  qui  repréfentent  la 
terre  & les  mers. 

CARTE  marine  , ou  hydrogra- 
phique , eft  une  carte  à l’ufage  des 
pilotes.  La  mer  , l'es  côtes  , les 
ports  , les  ifles  , les  rochers  , Stc.  y 
font  exaâement  décrits. 

CARTEL , mefure  pour  les  grains 
dont  on  fe  fert  en  différens  en- 
droits , & fur-tout  en  Champagne  : 
mais  il  n’eftpas  le  même  dans  tous 
les  lieux. 

On  appelle  cartel  un  petit  car- 
touche , tels  que  ceux  qu’on  met 
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aux  bordures  des  tableaux , aux  cou- 
ronnemens  des  triimaux  , chemi- 
nées , pilaftres  , &c. 

CARTELADE , mefure  dont  on 
fe  fert  dans  quelques  cantons  de  la 
Guicnne,  pour  l’arpentage  des  ter- 
res : elle  revient  à-peu  près  à huit 
cens  quatre-vingt-deux  toiles. 

CARTELET  , petite  étoffe  où 
il  n’entre  ordinairement  que  de  la 
laine.  ' 

CAR.TELLES  , terme  de  mar- 
chands de  bois  ; on  vend  en  car- 
relles ; c’eft-à-dire  ,parpetites  plan- 
ches de  deux  , trois  , quatre  ou  cinq 
pouces  d’épaiffeur  , les  bois  de 

noyer , de  frêne  , &c dont 

les  tabletiers , les  cbeniftes  St  autres 
fe  fervent. 

CARI  ERO  , efpece  de  petit 
porte-feuille. 

CARTERON  , lame  de  bois  , 
plate,  large  d’un  pouce  , longue 
d’environ  cinq  pieds  , dont  fe  fer- 
vent les  tifferands.  Ils  la  placent 
derrière  les  verges  , & la  font  paffer 
entre  les  fils  de  la  chaîne  qui  fe 
croifent  fur  elles  , deux  palTant 
deffus  & deux  delfous.  Elle  les  em- 
pêche de  fe  mêler. 

CARTES  hydrographiques , celles 
qui  repréfentent  les  mers  ; cartes 
chorographiqiies,  celles  fur  lefquel- 
les  eft  tracée  la  repréfentation  d’un 
pays  ; cartes  topographiques  , qui 
repréfentent  quelques  lieux  parti- 
culiers. Les  cartes  qui  repréfentent 
toute  la  furface  de  la  terre  , ou  les 
deux  hcmifpheres,  s’appellent 
pemondes , ou  cartes  univerfelles. 

Pour  faire  ufage  d’une  carte  , il 
faut  au  moins  y diftkiguer  les  qua- 
tre points  cardinaux , les  degrés  de 
longitude  ik  les  degrés  de  latitude. 
Cela  fuffit  pour  connoître  quelque 
chofe  à la  carte  de  France.  Les  qua- 
tre points  cardinaux  font  l’orient  qui 
eft  pofé  à droite  , l’occident  à gau- 
che , le  feptention  en  - haut  , le 
midi  en-bas.  Les  degrés  de  longi- 
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tude  font  tracés  de  haut  en  bas  ; les 
degrés  de  latitude  les  croil’ent  St 
fiiivent  des  lignes  tirées  fur  la  lar- 
geur de  la  carte.  On  compte  vingt- 
cinq  lieues  d'un  degré  de  latitude 
au  degré  de  latitude  fuivant.  Les 
degrés  de  longitude  fe  rapprochent 
en  allant  vers  les  pores  ; & par  Con- 
féqiient  la  diftance  de  l’iin  à l’autre 
diminue,  à meiure  qu’ils  en  appro- 
chent. Cependant  pour  notre  carte  , 
on  peut  compter  autant  de  lieues 
entre  deux  degrés  de  longitude 
qu’entre  deux  degrés  de  latitude. 

Au  bas  elt  l’échelle  ou  la  mefure 
des  lieues  , qui  fert  , à l’aide  du 
compas,  pour  mefurer  la  dillance 
.qu’il  y a d’un  endroit  à un  autre. 

CARTILAGE  ; c’eft  une  des  par- 
ties du  corps  humain  , blanche  , 
folide  , élaftique  , moins  dure  que 
les  os , plus  dure  qu’aucune  autre 
partie. 

CARTILAGINEUX,  partie  qui 
eft  de  la  nature  du  cartilage. 

CARTISANE , forte  d’ornement 
dont  le  fond  eft  de  velin  ou  de  veau , 
recouvert  de  foie  , ou  d’or , ou  d’ar- 
gent. On  en  fait  des  cocardes , des 
aigrettes,  &c. 

CAR  TON.  Le  carton  fe  fait 
comme  le  papier  , à cela  près  que 
la  p;lte  eft  plus  grofliere  & qu’on 
lui  donne  plus  d’épaifleur  ; on  en 
fait  auflî  en  collant  enfemble  plii- 
lieurs  feuilles  de  gros  papier  , St 
les  recouvrant  deftlis  & delTous  avec 
du  papier  fin  St  blanc  j c’eft  ainC 
qu’on  fait  les  cartes. 

CARTON , en  termes  de  pein~ 
ture,  fe  dit  d’un  deflein  tracé  fur 
de  fort  papier  j pour  le  calquer  en- 
fuite  fur  l’enduit  frais  d’une  mu- 
raille où  l’on  veut  peiridre  à fref- 
que.  Le  même  mot  fe  dit  auHi  d’un 
deffein  en  grand  pour  travailler  en 
mofaïque  , en  tapifterie , Stc. 

CARTON,  terme  d’imprimerie , 
fe  dit  d’un  ou  plufleiirs  feuillets  im- 
primés féparément  pour  fubftituer 
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à d’autres  qu’on  a été  obligé  d’ar- 
racher, à raifon  de  certaines  pro- 
polirions  qui  ont  été  jugées  dignes 
de  cenftire  , ou  de  quelques  fautes 
groflieres  qui  s’y  étoient  gliflees. 
Quand  après  l’imprcffion  d’un  livre, 
il  fe  trouve  encore  un  refte  de  ma- 
inatiere , mais  qui  ne  fuftit  pas  pour 
faire  une  feuille  , on  l’imprime  fur 
un  ou  deux  fcuillers , St  ce  refte 
s’appelle  aufti  carton. 

CARTON  , architecîure  , fe’dit 
d’un  contour  chantourné  fur  une 
feuille  de  carton  ou  de  fer-blanc  , 
pour  tracer  les  profils  des  corniches 
St  pour  lever  les  panneaux  de  delTus 
Tépure. 

CARTONNER; les  tondeurs  fe 
fervent  de  ce  mot  pour  dire  couvrir 
chaque  pli  d’une  pièce  d’étoffe  d’un 
carton  ou  d’un  velin  , avant  que  de 
la  preffer  St  de  la  catir. 

CARTOUCHE  , ornement  d’ar- 
chiteélure  de  bois , de  plâtre  , de 
marbre,  Stc.  repréfentant  comme 
des  rouleaux  de  cartes  , qui  envi- 
ronnent une  furface  de  forme  régu- 
lière ou  irrégulicre, plane  , concave, 
convexe  , ou  concave  St  convexe 
tout  à la  fois  dans  fon  enfemble. 
Sur  cette  furface  eft  ou  le  nom  d’un 
hôtel , ou  les  armoiries  d’un  grand , 
ou  quelque  infeription , quelque 
devife.  Les  titres  des  cartes  géogra- 
phiques font  écrits  dans  des  cartou- 
ches , ou  deflèins  fort  hiiloriés  & 
qui  font  au  bas  , ou  dans  tout  au- 
tre endroit  de  la  carte. 

La  peinture  a aufîi  fes  cartouches 
fervant  à renfermer  des  tableaux  , 
des  devifes  , des  trophées  , Stc. 

C.ARTOUCHE , /’urdinuge , or- 
nement régulier  en  forme  de  tableau 
quife  répété  fouvent  aux  deux  côtés 
ou  aux  quatre  coins  d’un  parterre  , 
St  dont  le  milieu  eft  un  gazon  , 
Stc. 

CARTOUCHE  , terme  d’artifi' 
f/er,  toutes  fortes  de  boëtes  de  car- 
ton , de  boû , de  toile , de  parebe- 
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mîn  , qu’on  remplit  de  matières 
coinbiidibles  des  arcidces  , pour  en 
déterminer  & varier  les  effets.  11  y 
a des  cartouches  de  toutes  fortes  de 
formes  ; mais  la  cylindrique  efl  la 
plus  commune. 

CARVELE  , navire  maté  en  car- 
Vêle  , c’efl-à-dire  , qu’il  a quatre 
mâts  fans  mât  de  hune. 

CARVI  y en  latin  carvi  officina- 
rum  , ou  cuminum  pratenfe  i plan- 
te. Sa  racine  eft  greffe  , longue  , 
blanche  , d’un  goût  aromatique 
avec  un  peu  d’âcreté.  Les  feuilles 
font  légèrement  découpées  St  ran- 
gées par  paires,  le  long  d’une  côte. 
Elles  font  femblables  aux  fleurs  de 
carotte  fauvage.  Les  fleurs  font  en 
rofe  , difpofées  en  ombelles , com- 
pofées  de  cinq  pétales  en. forme  de 
cœur,  inégaux  , rangés  en  rond  , 
foutenus  par  un  calice  qui  devient 
un  fruit  compofé  de  deux  petites 
femences  renflées  , cannelées  fur  le 
dos  , plates  de  l’autre  côté.  Elle  eft 
bonne  pour  l’eftomac  , contre  la 
colique  , pour  exciter  les  urines , 8c 
augmenter  le  lait  des  nourrices.  On 
confit  la  femence  avec  du  fucre  , 
on  en  tire  de  l’huile  par  la  diftil- 
lation. 

CARYATIDES,  figures  d’hom- 
mes ou  de  femmes , vêtues  de  lon- 
gues robes  , & placées  pour  orne- 
ment ou  pour  foutien  aux  archi- 
traves des  édifices. 

CARYOCX)STIN , terme  de  phar- 
macie , éleftuaire  purgatif , ainfi 
nommé  de  deux  ingrédiens  qui  en- 
trent dans  fa  compofition  , qui  font 
le  cojlus  8c  les  clous  de  girofle  , 
qu’on  appelle  en  latin  caryophylli. 
Cette  compofition  efl  bonne  pour 
les  perfonnes  fortes , 8c  ne  convient 
pas  à celles  qui  font  délicates.  On 
s’en  fert , dans  l’hydropifie  , depuis 
un  gros  jiifqu’à  fix. 

CASAVA.  Voyez  Ga^ana. 

CASBEQUI.  Voyez  Kabefqui. 

CASCADE , chute  d’eau  , prati- 
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quée  par  la  nature  oi'i  par  l’art. 

CASCADE  de  feu , terme  d'ar- 
tificier ,•  c’efl  une  chûte  de  feu  qui 
imite  la  chûte  d’eau  qu’on  appelle 
cafeade. 

CASCARILLE , ou  CHACRIL , 

en  latin  cafcarilla  , ou  chakarilla., 
écorce  à-peu-près  de  la  couleur  du 
quinquina  ordinaire , auquel  on  l’a 
quelquefois  fubflitué  avec  fuccès 
dans  les  fièvres  intermittentes. 

CASE,  fe  dit  des  carreaux 
peints , ou  vernis  de  blanc , de  noir , 
ou  d’autre  couleur  qui  font  dans  un 
échiquier  ou  damier , 8c  fur  lef- 
quels  on  fait  mouvoir  les  dames  ou 
les  échets. 

CASERETTE , moule  de  bois 
dans  lequel  on  fait' des  fromages. 

CASEKIES  ; c’ell  ainlî  que  les 
Arabes  de  la  Terre-Sainte  nomment 
ces  hôtelleries  connues  fous  le  nom 
de  kans  8c  de  caravenfisras. 

CASEUX , épithète  qu’on  donne 
aux  parties  les  plus  groffieres  du 
lait , dont  on  fait  de  fromages. 

CASILLEUX , fe  dit  du  verre  qui 
fe  cafTe  en  plufieurs  morceaux,quand 
on  y applique  le  diamant.  Ce  dé- 
faut lui  vient  de  ce  qu’on  l’a  retiré 
trop  tôt  du  fourneau  , où  il  n’a  pas 
eu  affez  de  recuire. 

CASSAILLE  , terme  de  labou- 
rage , fe  dit  du  premier  labour 
qu’on  donne,  ou  après  la  moilTon  , 
aux  environs  de  la  St.  Martin  , ou 
après  la  femaille  de  Mars , vers  Pâ- 
ques : il  eft  cependant  plus  utile  8c 
plusd’ufage  de  le  faire  en  automne. 
Cette  première  façon  n’étant  ce- 
pendant que  pour  commencer  à 
ouvrir  la  terre  8c  pour  détruire  les 
mauvaifes  herbes  , on  peut  la  recu- 
ler fuivant  i’ufage  de  lieux  , ou  la 
néceflité  d’autres  travaux  plus 
prefîcs. 

Dans  certaines  provinces  on  ne 
fe  propofe  que  d’ouvrir  la  terre  , de 
la  rendre  plus  facile  pour  les  au- 
tres labours } dans  ce  cas  , ce  pre- 
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mier  labour  n’efl  pas  bien  profond. 
Quatre  doigts  de  profondeur  luf- 
fil'ent.  Mais  ailleurs  on  fe  pro- 
pofe  de  préparer  la  terre  , afin 
qu’elle  foit  plus  expo  fée  à toutes 
les  influences  de  l’air  , alors  on 
donne  ce  premier  labour  plein  & 
profond.  Cet  ufage  eil  utile  , quand 
on  ne  donne  à la  terre  que  trois 
façons. 

Quelquefois  on  laide  le  chaume 
& on  le  mêle  avec  la  terre  , afin 
de  l’cngraifier.  Quelques-uns  y met- 
tent le  feu,  8c  labourent  par-delfus 
les  cendres,  tlles  font  du  bien  aux 
•terres  argilleufes  Sc  fortes  , font 
mourir  les  infeftes , rendent  ftériles 
les  racines  des  mauvaifes  herbes  , 
confument  ce  qu’il  y a de  mauvais 
dans  la  terre  , deiléchent  la  trop 
grande  humidité  , fourniflent  des 
fels  & préparent  les  voies  de' la  vé- 
gétation. 

Parmi  ceux  cjui  laiflent  le  chau- 
.me  , il  y en  a qui  le  font  écorcher 
par  un  premier  labour  très  - leger 
qu’ils  donnent  aufii-tôt  que  la  moif- 
fon  e(l  faite.  Ils  le  laifTent  pourrir 
jufqu’au  mois  de  Décembre  qu’ils 
viennent  faire  la  caffaille. 

Alors  il  faut  un  profond  labour 
pour  enterrer  le  chaume , foit  qu’on 
l’ait  coupé  court , ou  qu’on  l’ait 
lai/Té  long.  Ce  profond  labour  s’ap- 
pelle Itihoiircr en  plante. 

Si  l’on  croit  néceffaire  d’épierrer 
la  terre,  il  faut  commencer  par-là, 
avant  que  de  donner  le  premier  la- 
bour. Quand  il  cfl  fait , il  faut  l’é- 
inotter,c’cft-à-dirc,cairer  les  mottes , 
au  moins  des'terrcs  fortes.  Cette  fa- 
çon ouvre  davantage  la  terre, la  rend 
plus  unie  8c  plus  expofée  à tous  les 
bénéfices  du  foleil , de  la  pluie  , de 
la  rofée.  Il  y a cependant  des  terres 
qu’on  n’émotte  qu’au  dernier  labour 
avant  la  femaille. 

CASSAVE  , ou  CASSAVI , ou 
MANIHOT,ouMANîHOC,  plante 
trè‘s-connue  Sed’une  trè“S-grande  uti- 
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lité  dans  nos  ifles  de  l’Amérique. 
Ses  fleurs  font  monopétales  , en 
forme  de  cloche  découpée  8c  ordi- 
nairement ouverte.  Le  pifUle  de- 
vient ,un  fruit  arrondi,  qui  renferme 
trois  capfules  oblongues  , jointes 
enfemble  Sc  contenant  chacune  un 
noyau  oblong.  La  racine  mangée 
fans  aucune  préparation  eft  un  poi- 
fon  ; mais  on  trouve  moyen  d’en 
féparerla  partie  nourriiïante  , dont 
on  fait  unefpcce  de  pain. 

CrtSSE  , imprimerie  , table  ou 
boëte  plate  divifée  en  petites  loges 
quarrées  qu'on  nomme  caJJ'etins  , 
dans  chacun  ricfquels  font  des  ca- 
raéleres  de  même  efpece.  % 

CASSE,  cajjfia  , efpece  de 
goulTe  dure,  longue  8c  ronde  , qui 
contient  une  moelle  purgative.  Il 
y en  a de  deux  fortes  dans  les  bou- 
tiques , une  qui  vient  de  l’Améri- 
que 8c  qui  n’eft  pas  la  meilleure  : 
on  l’appelle  cajfe  occidentale  ; fon 
écorce  eft  plus  rude  8c  plus  ridée  ; 
fa  moelle  âcre  8c  défagréable  au 
goût.  L’autre  eft  la  caffe  orientale  y 
elle  nous  vient  d’Egj'pte.  Celle-ci 
eft  préférable  ; il  faut  prendre  les 
goufiês  qui  font  pefantes  , pleines, 
nouvelles  , dont  les  graines  ne  rai- 
fonnent  pas  dans  la  gonflé  , dont 
la  moelle  eft  douce , gralfe , Sc  d’un 
noir  vif.  Après  l’avoir  tirée  de  la 
gouflé  , on  la  paflé  par  un  tamis  , 
& 011  l’appelle  fieur  de  cajj'e  , ou 
cajje  mondée. 

C’eft  une  médecine  douce  qui 
purge  les  humeurs  bilieufes  fans  fa- 
tiguer. Mais  elle* donne  des  vents  , 
8c  caufe  des  vapeurs  à ceux  qui 
y font  fujets.  Pour  lui  ôter  cette 
qualité  , on  l’attenue  avec  quelque 
fel  Sc  on  la  fait  bouillir  légère- 
ment. Sa  dofe  eft  depuis  demi-once 
jufqu’à  une  once  Sc  demie.  Le  quar- 
teron en  bâton  équivaut  à l’once  en 
moelle.  Il  faut  obferver  que  cette 
moelle  s’aigrit  quand  on  la  garde , 
8t  que  par  conféquent  il  ne  faut 
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fe  fervir  que  de  celle  qui  eft  fraî- 
che. Elle  s’emploie  aufli  à l’extérieur 
dans  les  caraplafmes  rélblutifs  & 
csiolliens. 

Pour  faire  l’extrait  de  cafle  , on 
pafTe  la  moelle  au  travers  d’un  ta- 
nis  ; on  dilfout  dans  une  liqueur 
convenable  , on  aromatife  avec  la 
fleur  d’orange  , le  fucre  , l’anis,  le 
fenouil  ; on  fait  évaporer  pour  don- 
ner à cette  préparation  la  confif- 
tance  de  bol , & l’on  en  donne  dix 
grains. 

La  préparation  qu’on  appelle  dia- 
caffia.  curn  nuiina  fe  fait  ainfi  ; Pre- 
nez prunes  de  damas  deux  onces  ; 
fleurs  de  violettes  , une  poignée  & 
demie  ; eau  de  fontaine  , une  livre 
& demie  : faites  bouillir  le  tout 
jafqu’à  diminution  de  moitié  ; dif- 
folvez  dans  la  colature^,  de  la  moelle 
de  cafle  , fix  onces  ; du  fyrop  vio- 
let , huit  onces  ; de  la  pulpe  de  ta- 
marin , une  once  ; de  lucre  candi, 
une  once  Sc  demie  ; de  la  meilleure 
manne  , deux  onces  ; faites  du  tout 
un  éleéluaire. 

Extrait  de  la  cajj'e  avec  les  feuilles 
de  féné. 

Prenez  du  diaca/fla  cum  manna , 
deux  livres  ; feuilles  de  féné  pul- 
vérifées  , deux  onces  ; lémences  de 
carvi  , une  once  ; fyrop  violât 
en  fuffifante  quantité  ; faites  un 
éleûuaire. 

CASSE -MOTTE  , infiniment 
dont  les  laboureurs  fe  fervent  pour 
cafTer  les  mottes  de  terre.  Dans  les 
terres  fortes  on  emploie  pour  cet 
ufage  une  maflue  de  bois  dur  : on 
la  cercle  de  fer , & on  y ajufle  un 
manche  d’environ  quatre  pieds  de 
Ion".  Quelquefois  on  fait  rouler  un 
cylindre  fur  les  terres  ; ailleurs  il 
fuffit  de  frapper  les  mottes  avec  la 
tête  d’une  coignée.  Ordinairement 
on  ne  fait  que  herl'er  les  terres  à 
bled  avec  une  forte  herfe  garnie  de 
groflês  dents  de  fer , & chargée  de 
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quelques  grofles  pierres  , afin  de  la 
rendre  plus  pefante. 

CASSENOLLE  , nom  que  les 
teinturiers  donnent  à la  noix  de 
galle  , dont  ils  font  grand  ufage. 

CASSER , terme  de  raffineur , ou- 
vrir les  barrils  de  fucre  , en  brifant 
les  cerceaux  à coupsde  hache,  pour 
en  tirer  plus  ficilement  les  matières. 

CASSEROLE  , uftenfile  de  cui- 
fine  dont  tout  le  monde  connoît  la 
forme  & l’uiage.  Elles  font  de  cui- 
vre étamé.  11  faut  avoir  grand  loin 
qu’elles  l'oient  bien  étamées  & les 
faire  étamer  de  nouveau  à la  moin- 
dre apparence  de  Befoin , aiiiTi  que 
tous  les  autres  uftenfiles  qui  font 
de  la  même  matière  , fans  quoi  , 
le  verd  de  gris  , qui  fe  détache  du 
cuivre  & qui  eft  un  poii'on  , peut 
fe  mêler  avec  les  mets  qu’on  ap- 
prête. Souvent  la  négligence , à cet 
égard , ou  une  économie  mal  enten- 
due , a caufé  les  plus  funeftes  effets. 

CASSETIN.  Voyez  Cafi. 

CASSETTE , petit  cofl're  deftiné 
à renfermer  les  cliofes  qui  ont  peu 
de  volume. 

CASSIE  , Acacia  indien  , arbre 
qu’on  a apporté  des  Indes  & que 
l’on  cultive  en  quelques  province^ 
de  France.  On  fait,  avec  lés  fleurs  , 
une  pommade  qui  eft  aujourd’hui 
beaucoup  moins  d’ul'age  qu’autre- 
fois , parce  que  les  odeurs  ne  font 
plus  à la  mode.  Cet  arbre  vient  en 
Europe  d’une  moyenne  grandeur  & 
groflêur.  il  it’cft  pas  plus  haut  que 
nos  orangers  , 8t  l'on  tronc  a tout 
au  plus  quatre  ou  cinq  pouces  de 
diamettre.  Les  feuilles  naiflênt  par 
paires , deux  de  chaque  c6té  , le 
long  d’une  côte  branchue  , dont  les 
branches  font  aufli  par  paires.  Ces 
feuilles  fe  ferment  le  foir  en  s’ap- 
prochant l’une  de  l’autre.  A la  naïf- 
l'ance  de  chacunede  ces  feuilles,  for- 
tent  à côté  un  ou  deux  piquans  fort 
aigus  , d’environ  un  pouce  de  lon- 
gueur. Ces  piquans  ne  tombent 
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guère.  La  caflîe  ne  fleurit  en  France 
qu’au  mois  d’Août.  La  fleur  eft  mo- 
nopétale , laite  en  l’orme  d’enton- 
noir , dans  laquelle  ell  grand  nom- 
bre d’étaminesralTemblées  en  touffe. 
Ces  étamines  l’ont  ramafl’ées  , plu- 
fieurs  enremble , dans  différens  cor- 
nets qu’on  peut  regarder  comme 
autant  de  fleurs.  Le  piliille  de  vient  un 
fruit quieft  une  gouffe  brune , longue 
& groffe  comme  le  doigt,  courbée, 
compol'ée  de  deux  écorces  entre  lef- 
quelles  fe  trouve  une  matière  gluan- 
te. L’intérieur  de  la  goull'e  eft  di- 
vifé  en  plulieurs  cellules  qui  ren- 
ferment des  l'emences  arrondies  qui 
Jaiffent  dans  la  bouche  un  goût  d’ail , 
quand  on  les  a mâchées.  L’écorce 
de  fes  gouffes  fert  en  place  de  noix 
de  galle  , pour  faire  de  l’encre. 

CASSIS  , ou  CASSIER  , arbrif- 
feau  dont  les  feuilles  font  fembla- 
blesà  celles  de  la  vigne,  larges, un 
peu  velues  en  deffous  , d’une  odeur 
fétide  , ainfi  que  les  fleurs  qui  nail- 
fent  du  même  tubercule , ramalfées 
en  grappe,  Screffemblantà  celles  du 
grofcillier  blanc  épineux.  Les  baies 
font  oblongues , noires  , !k  tou- 
jours acides  , dans  leur  mauirité  , 
comme  lorfqu’elles  font  vertes  , 
d’une  faveur  peu  agréable.  On  cul- 
tive cette  plante  dans  le  Poitou  & 
dans  laTouraine  ; elle  eft  rare  dans 
les  environs  de  Paris  , on  la  trouve 
feulement  auprès  de  Montmorency. 
Il  y a eu  un  teras  où  l’on  lui  attri- 
fauoit  beaucoup  de  verfus,  mais  au- 
jourd’hui on  ne  lui  en  connoît  guè- 
re d’autre  , que  celle  d’être  apéritive 
& diurétique.  Quelques  perfonnes 
font  une  gelée  du  fruit , qui  n’a  ni 
l’odeur  ni  le  goût  de  celle  des  grofeil- 
les  rouges.  Quelques-uns  appellent 
cet  arbriffeau  poivrier  ; mais  cette 
dénomination  eft  très-impropre. 

C ASSOLEFTE , petit  vaiffeau  de 
cuivre  ou  d’argent , où  l’on  fait 
brûler  des  odeurs  agréables.  L’o- 
deur qui  fort  des  parfums  qu’on  y 
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brûle  s’appelle  aufli  cajjolette. 

On  donne  le  même  nom  à cer- 
taines boëtes  ou  étuis  qu’on  porte 
dans  la  poche  , & dans  lefquels  on 
renferme  des  odeurs  , comme  am- 
bre gris , civette,  mufe. Ces  boëtes 
font  partagées  en  plufleurs  loges  ; 
chaque  odeur  a la  iienne. 

CASSOLLETE,ar<rùj’fefl«re,-  on 
appelle  ainfi  des  vafes  ifolés  , de 
peu  de  hauteur  , compofés  de  mem- 
bres d’architefture  & de  fculpture  , 
qui  fervent  d’amortiffement  à l’ex- 
trêmité  fupérieure  d’une  mailbn  , 
ou  de  couronnement  aux  retables 
des  autels , & du  fommet  , ou  des 
côtés  defquels  femblent  fortir  des 
flammes  ou  des  parfums. 

CASSONADE , ou  CASTONA- 
DE  , fucre  qui  n’a  point  été  raflîné  , 
îk  qui  fe  vend  en  poudre  8c  en  mor- 
ceaux. On  fait  plus  de  cas  de  celle 
qui'eft  blanche.  Plufleurs  croient 
qu’elle  fucre  plus  que  le  fucre  raf- 
flné  ; mais  aufli  elle  donne  plus 
d’écume. 

CASTAGNETTE  , étoffe  de 
foie , de  laine  8c  de  fil  qui  fe  fabri- 
que à Amiens. 

CASTAGNEUX;  oifeau  aquati- 
que , de  la  grofleur  d’une  petite  far- 
celle  8c  de  couleur  de  châtaigne. 
Ses  ailes  font  fort  petites , 8c  il  n’a 
ni  queue  ni  croupion.  Ses  plumes 
reffemblent  à celles  d’un  oifon  nou- 
vellement éclos.  Il  marche  très- 
difficilement  fur  la  terre  , parce 
que  fes  cuiffes  femblent  rentrer  dans 
le  ventre  , 8c  que  fes  jambes  font 
dirigées  en  arriéré.  Il  a beaucoup 
de  peine  à s’élever  hors  de  l’eau  , 
mais  quand  il  eft  une  fois  en  l’air  , 
il  foutient  fon  vol  affez  long-tems. 
Quand  il  eft  dans  un  endroit  où  il 
y a peu  d’eau  , il  ne  peut  pas  pren- 
dre fon  vol  ; alors  on  peut  le  fa- 
tiguer au  point  qu’il  fe  laiflë  pren- 
dre à la  main.  On  peut  aufli  dans 
ce  cas  le  prendre  avec  des  gluaux. 
U vit  dans  l’eau  falée  8c  dans  l’eau 
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douce.  H fait  fon  nid  contre  terre 
dans  des  marais  , 8t  il  le  cache  der- 
rière quelque  motte  de  terre.  Il  eft 
très-gras  en  hyver  , & dans  toutes 
les  faifons  , fa  chair  a un  goût  de 
fauvage. 

CASTILLAN  , monnoie  d’or 
d’Efpagne  , qui  vaut  à -peu -près 
trois  livres  dix  fols  , monnoie  de 
France. 

CASTILLAN  ; c’eft  aulfi  un  poids 
avec  lequel  on  pefe  l’or  en  Éfpa- 
gne  , à Buenos-Aires  , au  Chili,  8c 
dans  tous  les  pays  de  l’Amérique  qui 
appartiennent  aux  El’pagnols.  Cin- 
quante caftillans  font  le  marc. 
Quand  on  dit  en  Efpagne  un  poids 
d’or  , on  parle  du  caflillan  : ainll 
cent  poids  d’or , c’ell  le  poids  de 
cent  cadillans. 

CASTOR,  animal  quadrupède  , 
amphibie  , dont  le  poil  8c  la  peau 
fervent  à faire  des  chapeaux.  11 
fournit  quelques  remedesà  la  mé- 
decine. La  peau  s’applique  fur  les 
parties  affligées  de  la  goutte. 

C ASTOREUM  , matière  renfer- 
mée dans  les  poches  que  le  caftora 
vers  les  aines.  C’ell  une  efpece  de  ré- 
Cne  qui  fe  durcit,devient  friable,  8c 
eft  combuftible  comme  les  autres  ré- 
lines.  Le  cajloreum  atténue  les  hu- 
meurs vifqueufes , fortifie  le  cer- 
veau , pouffe  par  la  tranfpiration  , 
excite  les  réglés.  On  fait  brûler  le 
taftoreum  , pour  en  faire  refpirer 
l’odeur  aux  femmes  hiftcriques  dans 
le  rems  des  accès.  On  emploie  aufli 
le  cajloreum  dans  l’épilepfle  , la 
paralÿfie  , l’apoplexie  , la  furdité. 

Maniéré  de  préparer  le  cajloreum  , 
ujîtée  en  Rujfie. 

Prenez  la  quantité  de  tefticules  de 
bièvre  que  vous  voudrez  : faites-les 
bouillir  un  demi-quart  d’heure  dans 
une  leffive  de  cendres  ; expofez-les 
enfuite  à la  famée  d’un  feu  fait 
d’écorce  de  bouleau  ,jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  fecs  : fufpendez-les  pendant 
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une  femaine  , ou  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  durs  dans  une  cuifine  , ou  en 
plein  air. 

CASTOS  , droits  d’entrée  8c  de 
fortie  que  les  Européens  payent  au 
Japon  pour  les, marchandiies  qu’ilsy 
portent  ou  qu’ils  en  tirent.  Ce  n’é- 
toient  autrefois  que  despréfens faits 
chaque  année  aux  Japonnoisparles 
Européens  , pour  avoir  la  liberté  de 
commerce. 

CATAFALQUE  , échafaud  fait 
ordinairement  de  charpente  , 8c 
chargé  de  différentes  décorations  « 
pour  une  pompe  funebre. 

CATAGMATIQUE  , médica- 
mens  propres  à unir  8c  fouder  les 
os  , en  accélérant  la  formation  du 
calus.  Les  principaux  catagmati- 
ques  font  le  bol  d’Arménie,  la  gom- 
me adragant,  l’oftéocolle  , les  noix 
de  cyprès  , l’encens,  l’aloës , l’aca-- 
cia  , 8cc. 

CATALOGUE,  lifte  contenant 
plufleurs  noms  d’hommes , de  cho- 
fes,  de  livres  rangés  dans  un  cer- 
tain ordre. 

CATALOTIQUES  , remedes  qui 
diffipent  les  marques  groffieres  des 
cicatrices  quiparoiffent  fur  la  peau. 

CATAPASME,  médicament  fec, 
compofé  de  fubftances  pulvérifées 
dont  on  faupoudre  quelque  partie 
du  corps , ou  pour  fervir  de  par- 
fum , telles  font  les  efpeces  diffé- 
rentes de  poudre  dont  on  fe  fert 
pour  les  cheveux , ou  pour  fortifie 
les  parties , ou  pour  confumer  les 
chairs. 

CATAPLASME  , remede  exté- 
rieur qu’on  applique  fur  quelque 
partie  du  corps.  Les  pulpes  des  plan- 
tes , les  huiles  8c  les  graiffes  de 
certains  animaux  font  les  ingrédiens 
qui  entrent  danslacompofition  des 
cataplafmes.  On  les  faupoudre,  fui- 
vant  les  indications  , avec  les  gom- 
mes pulvérifées  , les  farines  de  di- 
verfes  efpeCes.  On  y fait  auffi  quel- 
quefois entrer  des  onguens.  Quand 


Digitized  by  Gopgle 


5JO  CAT 

il  s’agit  d’appailer  les  douleurs  8c 
d’amollir , on  coinpofe  un  cata- 
plafme  avec  de  la  mie  de  pain  bien 
écral'éeSc  bouillie  dans  le  lait  avec 
le  lafran  pulvéril’é.  Quoique  ce  re- 
mede  ibit  extérieur,  il  eft  dange- 
reux d’en  taire  l’application  fans 
confulter  un  médecin.  Faute  de 
cette  précaution  plulieurs  ont  fait 
ufage  de  cataplafme  dont  ils  le  font 
fort  mal  trouvés. 

CATAPUCE:  c’eft  le  nom  qu’on 
donne  à deux  plantes  bien  différen- 
tes l’une  de  l’autre.  On  appelle  l’une 
la  grande  catapuce  , qu’on  nomme 
aufH  ricin  commun  , ricinus  \ulga- 
ris  , ou  pomme  de  ChriflN.  Ricin. 
La  petite  catapuce  eft  une  efpece  de 
tithymale  dont  la  femence  purge 
violemment , par  haut  8c  par  bas. 
Pour  cette  raifon  on  l’appelle  aulli 
en  François  epi/rge.  La  tige  cfthaute 
d’uné  coudée  Sc  demie , ronde  , fo- 
lide,  grofle  comme  le  pouce  , 8c 
garnie  de  beaucoup  de  feuilles.  Ces 
feuilles  font  bleues  tirant  fur  le 
verd , difpofées  en  forme  de  croix, 
alTcz  femblables  à celles  du  faute. 
La  fleur  eft  compofée  de  quatre  pe- 
tites feuilles.  Son  fruit  eft  relevé  de 
trois  coins  8c partagé  entrois  cellu- 
les. Dans  chaque  cellule  eft  une  fc- 
inence  oblongue.  Ce  purgatif  eft 
dangereux  à caufe  de  fa  violence. 

C ATHOLICON , éleüuaire  com- 
pofé  de  plufieursingrédiens.  Le  ca- 
tholicon  double  de  rhubarbe,  qu’on 
appelle  ordinairement  de  Nicolas , 
eft  employé  dans  les  diarrhées  , 8c 
après  lesdylTenteries , lorfque  l’in- 
flamation  des  vifeeres  eft  calmée  ; 
la  dofe  eft  d’une  demi  - once  dans 
une  liqueur  appropriée.  Envoie!  la 
compofition. 

Prenez  racine  de  polypode  de 
chêne  coupée  par  petits  morceaux, 
une  demi-livre  ; racine  de  chico- 
rée, deux  onces  ; femence  de  fe- 
nouil , une  once  Sc  demie  ; feuilles 
d’aigremoine  8c  de  fcolopeudre,  de 
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chacune  trois  onces.  Faites  bouillir  , 
à petit  feu  dans  huit  livres  d’eau 
commune  réduites  à moitié:  patTcz 
en  preflant , Sc  faites  cuire  le  tour 
en  confiftance  d’éleftuaire  : retirez 
du  feu,  8c  ajoutez  enfuite  la  pulpe  de  ' 
calfe  8c  de  tamarins, de  chacune  qu  a-  ' 
tre  onces.  Joignez  enfuitepeu-à-peu 
la  poudre  de  rhubarbe,  à la  quantité  ' 
de  quatre  onces;  de  feuilles  de  fené  ■ 
mondé  , de  femences  de  violettes  y ‘ 
de  chacune  deux  onces  ; de  racine 
de  réglitfe  ratilfée  , une  once  ; des 
quatre  femences  froides,  une  demi-  * 
once.  Faites  du  tout  un  éleftuaire 
félon  l’art.  Extrait  du  Diclionnaire 
Encyclopédique. 

CATI,  nom  d’un  poids  de  la 
Chine  , 8c  du  Japon.  A la  Chine  , 
il  vaut  environ  une  livre  quatre  on- 
ces , poids  de  marc  ; il  pefe  davan- 
tage à Java  , 8c  vaut  une  livre  neuf 
onces. 

CÂTI,monnoie  de  compte  en 
ufage  dans  l’ifledeJava,  8c  dans  les 
illes  voifines. 

CATI , terme  de  maniifaclure  de 
drap  , apprêt  que  l’on  donne  aux 
étoffes  cie  laine  , par  le  moyen  du- 
quel elles  acquièrent  plus  d’éclat  8c 
de  fermeté.  On  fe  fert  pour  cela  de 
la  prelfe. 

CATICHES,  cavernes  où  trous 
pratiqués  par  des  animaux  amphi- 
bies, le  long  des  rivières,  des  étangs, 
des  lacs  , & même  fous  les  eaux. 
Ces  animaux  creufent  fouvent  leurs 
retraites  fous  les  crones  où  le  poif- 
fon  fe  retire  , 8c  ils  en  font  un 
grand  dégât.  Voyez  Loutre. 

CATILLAC  , nom  qu’on  donne 
à certaines  pêches , à certains  pa- 
vies  8c  à certaines  poires.  La  poire 
de  Catillac  fe  mange  en  Oôobre  8c 
Novembre  ; elle  eft  peu  eftimée. 

CATIR,  terme  de  manu  faSure 
de  drap , donner  le  cari , le  luftre 
aux  étoffes  ; il  fe  donne  à froid  ou 
à chaud. 

Lorfqu’une  étoffe  eft  dilpofée  à 
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catir  8c  qu’on  le  fait  à chaud  , 
on  lui  donne  l’eau  , c’eft-à-dire  , 
qu’on  arroi'e  l’endroit  d’un  peu  d’eau 
ordinairement  gommée  ; on  la  plie 
eafuite  &.  l’on  pafle  entre  deux  plis 
alternativement  un  carton  chaud  ; 
on  la  met  enfin  fous  la  prefle , 
d’où  on  ne  la  retire, que  quand  elle 
eflbien  refroidie. 

On  pratique  la  même  manoeuvre 
à froid  , c’eft-à-dire  , qu’on  ne  fait 
point  chauffer  les  cartons. 

CATTEROLLES , trous  que  les 
lapines  creufent  fous  terre  , poury 
faire  leurs  petits , 8c  qu’elles  rebou- 
chent tous  les  jours  jufqu’à  leur 
fortie. 

CA'rULOTIQUES.  Voyez  Cata- 
lotiques, 

CAVADAS,  ou  CAVADO  : me- 
fure  de  Portugal  pouf  les  vins. 

CAVAGE: ce  mot  à Amfterdam 
lignifie  trois  chofes , 

i“  l’aâion  de  defcendre  les  mar- 
chandifes  en  cave  ; 

2°  Le  falaire  dû  à ceux  qui  les 
ferrent  ; 

î®  Le  loyer  d’une  cave  , à quel- 
que terme  que  ce  foit. 

CAVALE,  la  femelle  du  cheval. 
La  cavalç  ou  jument  poulinière  eft 
une  jument  de  haras  deftinée  à pro- 
duire fon  femblable.Elle  doit  avoir 
la  côte  bien  ronde  , être  belle  de 
taille , ni  trop  jeune  ni  trop  vieille, 
vigoureufe  8c  fur-tout  bonne  nour- 
rice. 

Quoique  les  cavales  contribuent 
moins  elTentiellement  que  l’étalon 
à la  figure  8c  aux  qualités  du  pou- 
lain , elles  lui  donnent  cependant 
quelque  chofe  d’elles-mêmes  , 8c 
c’eft  plus  communément  leur  avant- 
main  qu’elles  lui  communiquent , 
c’eft  pourquoi  il  faut  que  celles 
qu’on  met  dans  les  haras  aient  de 
la  noblefle  dans  la  tête  8c  dans  l’en- 
colure. 

Les  cavales  efpagnoles  : les  an- 
gloifes  Scies  italic  nues  font  les  plus 
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eftimées  pour  faire  des  chevaux  de 
diftinéfion.  On  ne  doit  pas  attendVe 
de  beaux  chevaux  d’une  jument  de 
race  commune  , ou  d’une  jument 
du  pays.  Cependant  fi  elle  a des 
qualités  8c  qu’elle  fojt  accouplée 
avec  un  cheval  de  diftinftion  , fon 
poulain  fera  plus  beau  8c  meilleur 
qu’elle  ^ 8c  fi  elle  a une  pouline  , 
celle-ci  fera  encore  mieux  que  là 
mere. 

Lesjumens  plattes8cqui  ont  peu 
de  ventre  font  des  poulains  chétifs 
8c  minces,  llsn’ontpu  profiter  étant 
mal  à l’aife  dans  le  coffre  trop  étroit 
de  la  mere.  11  faut  que  les  )umens 
aient  tous  leurs  crins , afin  d’être 
moins  fatiguées  des  mouches  durant 
les  chaleurs.  C’eft  une  chofe  nécef- 
faire  pour  que  la  nourriture  puiflè 
leur  rourner  à profit. 

Elles  mettent  bas  dans  le  dou- 
zième mois  ,plus  tard  ou  plutôt  dans 
ce  même  mois , fuivant  qu’elles  ont 
été  eu  bon  ou  mauvais  état  , pen- 
dantle  tems  de  leur  grofTeflê , parce 
la  formation  du  poulain  avance 
plus  ou  moins  , fuivant  qu’elles  fe 
portent  bien  ou  mal. 

Les  pouliches  font  en  état  de  de- 
venir poulinières  depuis  quatre  ans 
jufqu’à  quinze,  8c  plus  long-tems  , 
fi  elles  font  vigoureufes. 

Le  tems  de  la  monte  , (Voyez 
Monte)  c’eft-à-dire  , auquel  on  fait 
couvrir  les  jumeus  eft  au  commen- 
cement du  printems.  Environ  cinq 
mois  après  , on  examine  celles  qui 
font  pleines,pour les  féparerde  cel- 
les qui  n’ont  pas  retenu  “par  trop  de 
chaleur  ou  de  leur  part  , ou  de  la 
part  de  l’étalon.  Voici  les  figues 
auxquels  l’on  reconnoît  fi  les  jumens 
font  pleines.  Celles  qui  le  font  s'en- 
tretiennent toujours  plus  gralTes  que 
les  autres  , fur-tout  en  hyver.  Le 
mouvement  du  poulain  fe  fait  quel- 
quefois fentir  & même  naturelle- 
ment , lorfqu’on  obferve  avec  at- 
tention, Mais  fi  ce  figne  ne  fe  pré- 
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fente  pas  , on  fait  faire  quelque 
exercice  à la  jument  , après  quoi 
on  la  met  tout  de  fuite  à l’écurie  : 
pour  la  faire  boire  ou  manger.  Dans 
ce  moment  il  faut  mettre  la  main 
fous  le  ventre  ; & fi  la  jument  eft 
pleine, on  fentira  remuer  le  poulain. 

Deux  mbis  avant  que  les  cavales 
poulinent , leur  pic  s’aft'errait  & fe 
tend  , puis  leur  croupe  2k  leurs 
flancs  s’avalent  & fe  creufent. 

L’hyver  venu  , on  renferme  tou- 
tes les  cavales  pendant  la  nuit  8c 
on  leur  donne  du  foin  ; on  les  fait 
fortir  pendant  le  jour  dans  les  pâ- 
turages , qui , quoique  peu  nour- 
ri flans  dans  cette  faifon, conviennent 
cependant  à des  bêtes  accoutumées 
à être  dehors,  Sc  qui  d’ailleurs  ont 
toujours  befoin  d’exercice.  Cepen- 
dant il  ne  faut  pas  les  faire  fortir 
quand  il  pleut , Vur-tout  fi  ce  font 
des  pluies  froides.  Elles  font  plus 
contraires  aux  haras  que  la  gelée , 
parce  qu’elles  bouchent  les  pores  St 
arrêtent  la  tranfpiration  ; ce  qui  fe 
voit  en  cequelepoil  fe  hérifie,  ou, 
comme  on  dit , devient  piqué  ; d’où 
naiflênt  des  morfondures  & d’an- 
tres maladies.  Quoique  la  gelée 
ouife  moins  que  les  pluies  froides  , 
il  faut  pourtant  , s’il  vient  à geler 
’ blanc  , attendre  que  la  gelée  foit 
fondue  , avant  que  de  mettre  en 
pâture  les  jumens  qui  font  pleines: 
elle  pourroit  les  faire  avorter.  Si 
ce  malheur  arrive  par  cette  caufe  , 
ou  par  une  autre,il  faut  conduire  la 
jument  comme  malade  , 8c  fouvent 
elle  l’eft  en  effet.  Dans  cette  vue  , 
il  faut  la  tenir  chaudement , pour 
faciliter  la  tranfpiration  du  lait,  8c 
prévenir  ainfi  les  ravages  qu’il  pour- 
roit faire  en  fe  mêlant  dans  le  fang. 
Il  eft  même  bon  delà  traire  , fi  elle 
a beaucoup  de  lait.  Mais  le  foin 
principal  eft  de  lui  faire  obferver 
une  diète  févere  , la  nourriffant  de 
chofes  légères  8c  d’eau  blanche. 
Une  nourriture  forte  l ourroitaug- 
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mentet  le  lait  , qui  corrotnproif 
le  fang  en  fe  mêlant  avec  lui  , fie-» 
roir  tomber  la  jument  dans  une  ex- 
trême maigreur  8c  lui  cauferoit 
d’autres  accidens. 

Quand  la  jument  en  eftauterme, 
il  faut  obferver,  fi  ayant  déjà  porté 
elle  a eu  de  la  peine  à pouliner. 
Dans  ce  cas  il  faut  la  faire  fai- 
gner  8c  la  mettre  à la  diète.  11  faut 
l’aider  auflidans  le  tems  des  efforts 
quand  le  poulain  eft  mal  fitué  8c 
qu’il  a de  la  peine  à fortir.  On  le 
range  avec  la  main  , afin  que  la 
tête  paffe  la  première.  Si  on  fent 
qu’il  eft  mort , on  fait  couler  de 
l’huile  dans  la  matrice  , afin  qu’il 
coule  Sc  que  lamere  en  foit  délivrée. 

On  le  tire  avec  les  mains  8c 
même  avec  des  cqrdes  qu’on  atta- 
che à la  partie  qui  fe  montre  , 8c 
enfuitc  on  traite  la  jument  comme 
fi  elle  avoit  avorté.  Voyez  Etalon  , 
Monte  , Poulain. 

CAVALIER , homme  qui  manie 
bien  un  cheval  8c  qui  fe  tient  bien 
defllis.  Pour  monter  à cheval  , il 
doit  être  vêtu  convenablement.  Il 
doit  d’abord  garnir  fes  jambes.  Les 
bottes  fortes  font  nécelTaires  pour 
courre  la  porte  8c  pour  la  chalTe 
aux  chiens  courans.  En  cas  que  le 
cheval  tombe  furie  côté  , elles  foii- 
tiennent  un  momentfa  pefanteurSc 
donnent  au  cavalier  le  tems  de  dé- 
gager fa  jamb,e  de  la  botte.  Les 
guêtres  8c  les  bottines  n’ont  pas  le 
même  avantage.  U faut  garnir  ces 
bottes  d’une  paire  de  bons  éperons 
dont  les  molettes  foient  à fix  poin- 
tes. Celles  qui  ibnt  en  roues  ne 
font  que  chatouiller  le  cheval  , 8c 
l’inquietent  plutôt  que  de  le  déter- 
miner. Il  faut  des  gants  8c  un  habit 
large  , fur-tout  fi  on  veut  le  bou- 
tonner. La  redingotte  convient  très- 
bien  pour  la  grâce  8c  en  cas  de  mau- 
vais tems.  Il  eft  bon  de  fe  munir  , 
fur-tout  fi  on  entreprend  un  voya- 
ge , de  quelques  crochets  de  gour- 
mette 
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mette  , de  morceaux  de  feutre  « 
pour  mettre  fous  la  gourmette  , fi 
elle  vient  à écorcher  la  barbe  du 
cheval  , d’un  fer  à tous  pieds,  d’un 
couteau  à poinçon  pour  percer  des 
trous  , Sc  de  quelques  boucles  d« 
fangles. 

Avant  de  monter  à cheval  , il 
faut  examiner  H la  felle  eA  placée 
droit , 8c  il  le  cheval  cA  bien  fan- 
glé  ; en  fuite  voyez  fi  la  bride  eA 
bien  attachée  , s’il  n’y  a pas  un 
étrier  plus  long  que  l’autre.  Après 
ces  obfervations  , prenez  les  rênes 
de  la  main  , 8c  faiiiflez  de  la  même 
main  une  poignée  de  crin  près  du 
garot , enfuite  tirez  l’étrier  à vous  , 
de  peur  qu’en  le  cherchant  avec  le 
pied  vous  ne  donniez  du  bout  con- 
tre le  cheval , ce  qui  pourroit  lui 
faire  faire  quelque  écart. 

En  montant  8c  en  defcendant  , 
prenez  garde  que  votre  pied  ou 
votre  éperon  ne  touche  fur  la  croupe 
du  cheval  j pour  cet  effet  levez  la 
jambe  droite  par-deffus. 

Soyez  aflis  dans  la  felle  8c  droit, 
les  épaules  en  arriéré  ; foutenez 
les  reins  en  les  pliant  un  peu  ; les 
jambes  à plomb  près  du  cheval , 8c 
le  talon  un  peu  plus  bas  que  la 
pointe  du  pied  : les  bras  les  long  des 
côtés  : les  étriers  ni  trop  longs  ni 
trop  courts  , 8c  au  bout  du  pied  ; 
trop  longs  , il  faudroit  baiffer  la 
pointe  du  pied  pour  les  aller  cher- 
cher, encore  peuvent-ils  échapper i 
trop  courts , ils  mettent  le  genou 
en  avant , 8c  font  plier  la  jambe  du 
côté  du  ventre  du  cheval. 

Faites  partir  votre  cheval , enfer- 
rant doucement  le  gras  des  jambes, 
fans  déranger  votre  fituation.  Tenez 
vos  jambes  fermes  , fans  les  bran- 
dillier  i appuyez  fur  vos  étriers,  les 
tenant  tendus  au  bout  du  pied  , 
afin  qu’ils  n’y  foient  pas  engagés  , 
en  cas  que  le  cheval  vienne  à faire 
une  chute.  Rendez  de  teftis  entems 
h bride , 8c  prenez  le  bridon , pour 
Tom  /. 
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tafraîchir  la  bouche  du  cheval.  Ne 
tendez  jamais  tout  à la  fois  la 
bride  8c  le  bridon  , cette  manœu- 
vre diminue  la  fenfibilité.  Ayez  du 
moelleux  dansJa  main.  S’il  eA  be- 
foin  de  reculer , que  ce  foit  la 
même  ligne  ; rendez  la  bride  quand 
le  cheval  recule  , 8c  ne  la  tirez  pas 
perpétuellement.  L’égalité  des  cuiC- 
fes  8c  l’équilibre  du  corps  aident 
beaucoup  à reculer  droit  , 8c  le 
moelleux  de  la  main  à reculer  long- 
tems.  Gardez-vous  de  couler  8c  d’ar- 
rêter le  bouton  des  rênes  fur  la  cri- 
nière , de  peur  que  le  cheval  faifant 
quelque  mouvement  de  tête  ne  fe 
donne  lui-même  une  façade  qui 
pourroit  le  faire  tomber  fur  la  crou- 
pe , ou  fe  renverfer.  Gardez-vous 
aulli  de  quitter  la  bride;  il  peut 
arriver  qu’elle  pafl'e  fur  la  tête  du 
cheval  , alors  le  cheval  vous  em- 
portera, ou  il  s’embarrafferalespiés 
dans  les  rênes  , 8c  pourra  faire  une 
chûte  dangereufe  pour  le  cavalier 
8c  pour  lui.  Pour  partir  au  galop  , 
il  faut  ferrer  les  cuiffes  , 8c  faire 
enforte  que  le  cheval  parte  fur  le 
champ  , fans  trotiner  auparavant. 
Ne  tournez  jamais  court  au  galop  } 
mettez  votre  cheval  au  trot , quel- 
ques pas  avant  que  de  tourner.  Le 
cheval  peut  s’abbatre  en  tournanC 
au  galop.  Il  faut  toujours  fe  tenir 
droit  fans  fe  pencher  du  côté  qu’oa 
tourne. 

Si  le  cheval  a peur  de  quelque 
objet , ce  n’«A  pas  en  le  battant 
qu’on  le  corrige. Les  coups  au  con- 
traire ne  font  que  le  rendre  plus 
ombrageux.  Il  faut  le  conduire  dou- 
cement fur  l’objet  qui  lui  fait  peur, 
8c  le  lui  faire  fentir.  En  général, il 
faut  battre  un  cheval  le  moins^qu’if 
eA  polfible , mais  quand  on  appuyé  , 
il  faut  appuyer  fort , 8c  réitérer  juf- 
qu’à  ce  que  le  cheval  obéiilè  , fanS 
quoi , il  fe  rend  maître  du  cava- 
lier. 

CAVAN , mefure  en  uiage  aux 
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ifles  Philippines  pour  mefurer  par- 
ticulUrement  le  ris.  . 

CAUCALIS  herijfonnée , plante 
à laquelle  on  attribue  plulieurs  ver* 
tus , comme  d’être  apéritive  , pro- 
pre pour  la  pierre  , pour  provoquer 
les  mois  des  femmes , pour  raréfier 
les  humeurs  craflês  , &c.  La  tige 
rameufe  & velue  croît  à la  hauteur 
d’un  pied  environ.  Les  feuilles  ve- 
lues , ainfi  que  la  tige , relTemblent 
à celles  du  panais  lauvage  ; mais 
elles  font  découpées  plus  menu.  Les 
fleurs  nailTent  au  fommet  ; elles 
font  en  rofe,  difpofées  en  ombelles, 
compofées  de  plufieurs  pétales  iné- 
gaux. Le  calice  qui  les  Ibutient  de- 
vient un  fruit  compofé  de  deux  fe- 
mences  oblongues , voûtées  par  le 
dos , cannelées  profondément  dans 
leur  longueur  en  feuillets  dentelés 
& hérüTes  de  piquans  ; elles  font 
plates  du  côté  par  où  elles  fe  tou- 
chent. 

CAVE , lieu  fouterrein  & voûté 
defliné  à mettre  du  vin  8c  d’autres 
chofes  qui  ont  befoin  d’être  tenues 
dans  un  lieu  où  le  foleil  8c  le  grand 
air  ne  pénètrent  pas. 

Le  fable  foflile  qu’on  tire  de  la 
terre  . par  le  puits  8c  ouvertures 
qu’on  y fait  , s’appelle  fable  de 
cave. 

CAVE  , coffre  deftiné  à porter 
des  bouteilles  qu’on  place  dans  des 
carrés  faits  exprès.  Il  y a des  caves 
moins  grandes  qu’on  appelle  caves 
de  toilette , dans  les  carrés  def- 
quelles  on  range  des  pots  de  pom- 
made, 8cc.  Les  confifeurs  appellent 
auffide  ce  nom  une  efpece  de  caiffe 
faite  de  fer-blanc, dans  laquelle  s’em- 
boëtent  quatre  ou  fix  pots  de  même 
métal  , retenus  par  un  petit  bord 
qui  eft  au  fond.  On  s’en  fert  pour 
glacer  toutes  fortes  de  crèmes , 8cc. 

CAVE  , C la  veine  ) anatomie  ; 
e’eft  le  nom  de  deux  groffes  veines 
qui  fe  déchargent  dans  l’oreillette 
droit*  du  cceuf.  Elle  & divife  en 
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veine  cave  afcendante  qui  vient  de  S 
parties  inférieures  8c  par  laquelle 
le  fang  remonte  vers  le  coeur  , 8c 
en  veine  cave  defcendante,qui  vient 
des  parties  fupérieures  , 8c  par  la« 
quelle  le  fang  defcend  pour  fe  ren- 
dre dans  le  coeur. 

CAVEÇON,  ou  CAVESSON  , 
inftrument  de  fer  8c  de  cuir  qu’on 
met  à la  tête  du  cheval.  C’eft  une 
efpece  de  muferolle  de  fer  fur  le 
nez  , 8c  de  cuir  fous  la  ganache  , 
tenue  en  fa  place  par  deux  montans 
de  cuir  8c  un  frontail.  Il  y a trois 
fortes  decaveçoii,  legroscaveçon, 
le  petit  caveçon  , 8c  le  caveçon  à 
cigiiette.  Le  premier  ne  fert  que 
quand  il  s’agit  de  mettre  un  cheval 
entre  deux  piliers.  Le  fécond  eft 
d’un  ufSge  plus  étendu.  Il  eft  de 
fer  à charnière  , c’eft-à-dire  , qu’il 
fe  brife  de  deux  côtés  du  chanfrein 
du  cheval.  On  rembourre  ce  fer  , 8c 
on  laide  fortir  trois  anneaux  aux 
travers  de  la  rembourrure.  L’un  de 
ces  trois  anneaux  tombe  fur  le  nez, 
8c  les  deux  autres  aux  deux  côtés. 
L’anneau  du  milieu  fert  pour  trotter 
un  jeune  cheval  autour  du  pilier  ; 
on  y paffe  une  longe  de  corde  qu’un 
palefrenier  tient  à la  main.  Il  fert 
aufii  quand  on  veut  promener 
un  cheval  malade.  Les  deux  an- 
neaux des  côtés  fervent  à mener 
un  cheval  avec  deux  longes  de  cor- 
des que  deux  hommes  tiennent  i 
droite  8c  à gauche.  C’eft  ainfi  qu’on 
fort  l’étalon  pour  le  mener  à la  ju- 
ment. 

Le  caveçon  à ciguette  , c’eft-à- 
dire, à pointes  en-dedans,  eft  de  fer 
8c  tout  d’une  pièce.  Une  peutguere 
fervir  que  pour  mener  en  main  un 
cheval  trop  fougueux. 

CAVESSE  de  more , cheval  de 
poil  rouan  qui  a la  tête  8c  les  extré- 
mités des  pieds  noires. 

CA  VET  , architeclure  , mou- 
lure concave  faifant  l’effet  con- 
traire du  quart  de  rond  , qui  fait 
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parties  des  ornemens  des  corniches» 

CAVIDOS.  Voyez  Cabidos. 

CAULlCOLES , arthiteclure , ou 
nemens  qui  imitent  des  tiges  d’her- 
be , & lemblent  foiitenir  les  huit 
volutes  du  chapiteau  corinthien. 

CAURIOLE  , architecture.  Les 
caurioles  font  ce  qu’on  appelle  com- 
munément pojles. 

CAUSTIQUE  ; c’ell  le  nom  qu’on 
donne  à certaines  fubliances , à cer- 
tains fucs  , à certains  fels  qui  agif- 
fent  fur  le  corps  à-peu-près  comme 
le  feu.  Tels  font  l’alun  brûlé  , l’or- 
piment , les  cantharides  , la  chaux 
vive,  le  vitriol , &c.  Leur  ufage  en 
chirurgie  eft  de  manger  les  chairs 
fongueufes  & baveufes  ; de  fondre 
les  humeurs.  Dans  les  apoûumes 
Scies  abfcès  , ils  fervent  à confumer 
la  matière  qui  eft  en  fuppuration  , 
& à lui  donner  une  ilTue  , &c.  On 
appelle  la  pierre  infernale  caujlique 
ferpétuel. 

CAUSUS  , fièvre  ardente  / c’eft 
une  efpece  de  fièvre  continue  , ai- 
gue , accompagnée  de  chaleur  brû- 
lante 8t  d’une  foif  qu’on  ne  peut 
éteindre. 

CAUTERE,  médicament  qui 
brûle  , mange  , ou  corrode  quelque 
partie  folide  du  corps.  Il  y a le 
cautere  aôuel  & le  cautere  poten- 
tiel. Le  premier  produit  fon  effet 
dans  le  moment  ; tel  eft  le  feu  , ou 
Un  fer  rougi  au  feu.Lesinftrumens 
de  fer  deftinés  à cet  ufage  s’appellent 
aufll  cautères  actuels.  On  les  ap- 
plique pour  confumer  la  carie  des 
us , & empêcher  la  vermoulure  que 
cette  maladie  peut  caufer  en  faifant 
des  progrès.  Le  catiterje  potentiel  eft 
Une  compofition  de  remedes  caufti- 
ques  , où  entrent  ordinairement  de 
la  chaux  vive  , du  favon  & de  la 
fuie  de  cheminée.  Le  cautere  eft 
aufii  un  ulcéré  qu’on  procure  ex- 
près à quelque  partie  faine  du  corps , 
afin  de  donner  un  égoût  aux  mau- 
vaifes  humeurs. 
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CAUTERISATION , application 
du  cautere  afluel  ou  porentiel  fur 
quelque  partie  du  corps. 

cAu  riÜN  ; ce  mot  lignifie  deux 
chofes,  I ® l’affurance  que  l’on  donne 
ou  que  l’on  prend , pour  une  dette  ; 
1°  le  répondant  , celui  qui  s’oblige 
de  payer  pour  un  airre.  La  cau- 
tion fe  fait  par  un  aéVe  qui  porte 
un  cautionnement  expfès  de  la  part 
du  répondant. 

CAUTIONNEMENT,  aûionde 
celui  qui  répond  pour  un  autre  , 
ou  l’afte  qui  en  eft  dreffé  chez  un 
Notaire.  ■■■' 

CAUTIONNER  , fe  rendre  cau- 
tion. 


CAXA , monnoie  extrêmement 
HiiiKe  faite  de  plomb  & d’écume 
de  cuivre  ; elle  eft  fabriquée  à la 
Chine  , & a cours  dans  l’ifle  de 
Java  Sc  les  ifles  voifines  : elle  eft 
percée  au  milieu , d’un  trou  qiiarré  , 
pan  lequel  on  paffe  un  cordon  de 
paille  , qui  en  tient  ainfi  deux  cens 
enfilés  enfcmble.  Cinq  de  ces  cor- 
dons appelles  fiinta  réunis  Vnfem- 
ble  , font  mille  caxas  , qui  valent 
environ  trois  fols  neuf  deniers, mon- 
noie de  Hollande. 

CAVES  ; c’ert  ainfi  que  les  ma- 
rins appellent  des  roches  finiées  à 
peu  de  diftance  des  côtes  , & <*a~ 
chées  fous  l’eau.  Elles  font  quel- 
quefois fur  des  hauts  fonds  de  fa- 
ble. 

CAYEU.  Voyez  Caïeu. 
CAZETTE,  ouCASSETANE, 
anémone  à peluche.  Les  grandes 
feuilles  font  rouges, bordées  de  cou- 
leur de  foufre  ; la  peluche  eft  d’un 
haut  rouge  de  feu. 

CEDRAT , efpece  de  citronnier 
dont  les  fruits  portent  le  même 
nom.  On  en  fait  des  confitures  lè- 
ches & liquides  ; ils  font  entiers 
dans  celle-ci  , & par  quartiers 
dans  les  premières.  On  en  tire  une 
liqueur  qui  eft  fort  eftimée.  Pour 
cet  effet,  on  cueille  ces  fruitsavants 
Zij 
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leur  parfaite  maturité  ; on  en  en- 
leve  des  geiles  dont  on  exprime  le 
jus  qu’on  reçoit  fur  un  morceau  de 
verre  , d’où  il  tombe  dans  un  vaif- 
feau.  On  coupe  de  l’eau-de-vie 
camphrée  avec  ce  jus  , 8(  on  dif- 
Xille  le  tout. 

_ L’arbre  nommé  cédrat  s’appelle 
auili  cèdre  doux. 

CEDULE  , terme  de  négocians  , 
petite  feuille  de  papier  fur  laquelle 
les  négocians  , )es  banquiers  Sc  les 
marchands  écrivant  leurs  promef- 
j(ê$  , lettres  de  change  , & autres 
engagemens  qu’ils  contraâent  en- 
lemble  fous  feing  privé. 

CÉER  , poids  & mefure  en  ufa- 
ge  fur  la  côte  de  Coromandel. 

CEINERE  , ou  CINTRE  ; ce 
mot  a deux  ligniHcations,  & le  dit 
relativement  à la  charpente  « Sc 
relativement  au  contour  de  la  voûte 
condruite  fur  la  charpente.  Em- 
ployé , en  parlant  de  la  charpente, 
il  lignifie  un  alTemblage  de  pièces 
de  bois  qui  foutiennent  les  ais  8c 
dolTes  fur  lefquels  on  condruit  une 
voûte  de  pierre  ou  de  brique  , 8c 
qui  lui  fert  d’appui  , jufqu’à  ce 
qu’elle  puifle  fe  foutenir  par  elle- 
même.  Dans  fon  acception  relative 
au  contour  de  la  voûte  , il  lignifie 
le  contour  arrondi  de  fa  furface 
intérieure.  Il  y a trois  fortes  de 
ceintres  ; plein-ceintre  , ou  demi- 
cercle  entier  ; anfe  de  panier  ou 
fur-bailTé  , 8c  l'ur-haufTé.  V.  Sur- 
haijj'é  8c  Sur-hauJJ'éi 

CEIN  I RE  , outil  de  charron  , 
qui  fert  à mettre  les  roues  à la 
hauteur  qu’elles  doivent  avoir.  Ce 
n’eft  autre  chofe  qu’une  régie  ou 
une  barre  de  bois  plate. 

ceinture  , ornement  d’archi- 
teOure  en  forme  d’anneau  ou  de 
lireiu  qui  ell  au  haut  8c  au  bas  du 
fût  de  la  colonne  , qu’on  appelle 
autrement  efiape. 

CEINTURE  de  vif-argent;  cein- 
ture de  cuir  , de  drap  , 8cc.  rem- 
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plie  de  mercure  éteint  avec  quelque 
matière  gralTe  qui  en  amortit  la 
trop  grande  vivacité.  On  s’en  fert 
pour  guérir  la  gale  , pour  tuer  la 
vermine  , 8cc.  On  l’attache  autour 
des  reins  , en  forme  de  ceinture. 
Ce  topique  eft  dangereux  à certai- 
nes perfonnes , comme  à celles  qui 
font  d’un  tempérament  foible  , qui 
font  fujets  aux  convulfions. 

CEINTURE  de  four  ; c’eft  ainli 
que  les  boulangers  appellent  la  par- 
tie du  mur  qui  forme  l’intérieur 
du  four  , 8c  fur  laquelle  la  voûte 
eft  apuyée. 

CEINTyRE  à fangloife  , efpece 
de  l'angle  fort  jufte , dont  on  fe  fert 
pour  porter  l’épée. 

CEINT  ÜRE  </’/f/7Junuj  , cein- 
ture de  cuir  dont  on  fe  fert  quelque- 
fois dans  la  luxation  ou  fraüure  de 
certaines  parties  , pour  les  tirer  en 
droite  ligne. 

CEINTURON,  ceinture  de  bufle, 
de  marroquin  , de  veau  , de  foie  , 
à laquelle  on  attache  des  pendans 
pour  porter  l’épée.  On  portoit  au- 
trefois des  baudriers  pour  le  même 
ufage. 

CELADON,  couleur  verte  tirant 
furie  blanc. 

CELERET  , O*  COLERET  , 
filet  dont  fe  fervent  les  pêcheurs  des 
côtes  de  Normandie  : c’eft  une  ef. 
pece  de  feine. 

CELERI , plante  très-connue  8e 
dont  on  fait  un  grand  ufage.  Elle 
fe  multiplie  de  graine  qui  fe  feme 
en  divers  tems  de  l’année,  elle  fert 
aufli  dans  la  médecine  ; fa  graine 
eft  une  des  quatre  femences  chau- 
des mineures  , on  en  fait  une  li- 
queur fort  eftimée  qu’on  appelle 
eau  de  céleri  : on  fe  fert  , tant  des 
fenilles  que  de  la  racine  dans  les 
bouillons  apéritifs , dans  les  tifa- 
nes , dans  les  apozemes;  le  fuc  des 
feuilles  eft  un  gargarifme  fouverain 
pour  le  feorbut  8c  les  ulcérés  de  la 
bouche. 
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Le  céleri  eft  encore  d’un  plus  ■ 
grand  ufage  dans  la  cuifine  ; on  le 
mange  en  lalade  , cuit  à la  fauce 
blanche  ; ôn  le  met  dans  des  ragoûts; 
Oii  le  l'ert  fous  de  viandes  rôties  ; 
on  l’emploie  même  dans  les  foupes. 

On  diftingue  fept  efpeces  de  cé- 
leri , le  céleri  de  la  petite  efpece  , 
le  long  , le  court  , le  plein  , le 
fourchu  , le  céleri  à grolTe  racine  , 
& l’ache  de  montagne. 

Le  céleri  de  la  petite  efpece  a la 
racine  grolTe  , charnue  & blanche  , 
garnie  de  beaucoup  de  fibres , & 
plongée  profondément  en  terre  : 
des  feuilles  cannelées , creufes , ver- 
tes 8c  luifantes  s’élèvent  en  grand 
nombre  de  fa  racine  , 8c  lé  ren- 
verlént  fur  terre.  Cette  plante 
pouffe  plufieurs  tiges  rameufes 
qui  s’élèvent  à la  hauteur  d’en- 
viron deux  pieds  , 8c  font  garnies 
de  loin  à loin  de  feuilles  fembla- 
bles  à celles  qui  naiflént  de  la  ra- 
cine. Les  fleurs  font  difpofées  en 
parafol. 

Le  céleri  long  a des  feuilles  droites 
8c  d’une  couleur  plus  claire  ; ne 
forme  qu’une  feule  tête  , tandis  que 
l’efpece  précédente  en  a plufieurs. 
Cette  tête  poulTe  une  tige  de  trois 
ou  quatre  pieds.  Elle  relTemble  au 
précédent  par  fa  fleur  8c  par  fa 
graine. 

Le  céleri  court  a le  pied  plus 
gros  8c  plus  garni  de  feuilles  , les 
feuilles  plus  groffés  , plus  courtes 
8c  d’un  verdplus  foncé  ; tige  , fleur 
8c  graine  femblables. 

Le  céleri  fourchu  eft  moins  élevé 
que  les  précédens,  plus  gros,  chargé 
d’un  grand  nombre  de  têtes  ; us 
tige*  en  plus  grand  nombre  8c  moins 
groftes  ; fleur  8c  graine  femblables. 

Le  céleri  à grolTe  racine  a fa  ra- 
cine groflé , d’où  lui  vient  fon  nom , 
8c  de  différente  forme  8c  couleur  ; 
ce  qui  fait  qu’on  fubdivife  cette 
efpece  en  trois  qui  fe  cultivent  de 
même. 
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L’achc  de  montagne  eft  la  feule 
efpece  qui  foit  vivace  ; fa  racine 
fourchue  8c  ligneufe  , blanche  en- 
dedans  8c  noirâtre  en  dehors , plon- 
ge profondément.  Sa  feuille  gran- 
de 8c  découpée  très-finement  , eft 
d’une  couleur  plus  terne.  Sa  tige 
eft  d’un  verd  rougeâtre  , s’éleve 
jiifqu’à  fix  pieds  , 8c  porte  des  fleurs 
difpofées  en  parafol. 

Le  céleri  long  eft  préféré  à tous  le* 
autres, mais  il  rélifte  moins  en  hyver. 

On  commence  à femer  dès  le 
mois  de  janvier  fur  couche  , fous 
cloche  , Sc  alTez  clair.  La  couche 
doit  être  chargée  de  fix  pouces  de 
terreau.  Quand  il  eft  bien  levé  , on 
lui  donne  un  peu  d’air  dans  les  plus 
belles  heures  du  jour.  Il  faut  femer 
à claire-voie  , parce  que  la  graine 
étant  petite  tombe  toujours  plus  dru 
qu’on  ne  veut.  Quand  il  a deux  ou 
trois  bonne  feuilles  , il  faut  le  re- 
piquer fous  d’autres  cloches , ou 
par  rangs  , fur  une  autre  couche  , 
les  mettant  i deux  doigts  de  diC- 
tance  l’im  de  l’autre  dans  tous  les 
fens.On  couvre  exaûement  de  pail- 
lalToiis  ceux  qui  ne  font  pas  fous 
cloche  : dans  le  mauvais  tems  , 8c 
dans  les  grands  froids  on  charge 
encore  ces  paillaftbns  de  litiere. 

Au  commencement  d’Avril,  il  eft: 
ordinairement  afléz  fort  pour  être 
planté.  La  méthode  eft  diSerente  , 
fuivant  la  nature  du  terrein.  Dans 
les  terresbrûlantes  8c  dans  lesfitua- 
rions  où  l’eau  manque  , après  avoir 
formé  fa  planche  pour  quatre  ou  fix 
rangs  , on  fouille  de  fix  pouces  , 
rejettant  les  terres  fur  les  fentiers  , 
pour  les  remettre  à mefure  que  le 
céleri  s’élève  ; on  creufe  même  les 
fentiers  pour  y ajouter  les  terres 
qu’on  en  tire.  Cette  difpolltioa  ne 
vaudroit  rien  dans  les  terres  ordi- 
naires ; mais  ici  elle  eft  utile,  parce 
que  la  fraîcheur  fe  conferve  mieux , 
8c  pour  peu  qu’on  les  arrofe , l’eau 
produit  plui  d’effet.  Il  eft  bon  d’ob- 
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îirver  que  cette  plante  demande 
plus  qu’aucune  autre  d’être  l’ouvent 
mouillée.  Dans  les  lieux  où  il  eft 
facile  d’avoir  du  fumier , & où  les 
terres  font  foiivent  fumées , on  peut 
fuivre  une  méthode  plus  limple. 
Après  avoir  raccourci  la  racine  Sc 
la  feuille  , pljmtcz  à fix  pouces 
de  dillance  , j/lutôc  en  quinconce 
qu’en  échiquier  , pour  faire  plus 
aifément  couler  les  terres  ou  la  li- 
tière entre  les  rangs  , quand  il  eft 
teins  de  faire  blanchir  : mouillez 
aufli-tât , Si  revenez-y  tous  les  deux 
jours  , jufqu’à  ce  qu’il  ait  acquis 
toute  fa  torce  ; fardez  & ferfouilTez 
exaftement  dans  fa  jeunelfe. 

Pour  le  faire  blanchir  , on  le  lie 
dans  un  tems  fec  avec  deux  où  trois 
liens  de  paille  , £k  encore  mieux 
avec  du  jonc  , parce  que  la  paille 
peut  le  pourrir  en  fe  pourriffant 
elle-même  On  l'empaille  tout  de 
fuite  avec  de  la  grande  litiere  bien 
fecouée  qu’on  infinue  dans  les  rangs 
de  maniéré  que  cous  les  vuides  foient 
remplis  pour  l’attendrir,  on  mouille 
par-dt(Tus  tous  les  deux  jours,  juf- 
qu’à ce  qu’il  foit  blanc.  La  litiere 
s’affaiflè  ; on  le  charge  alors  d’une 
nouvellelitiere.il  eft  blanc  au  bout 
de  quinze  jours  , alors  on  cefle  de 
l’arrofer.  Ce  premier  céleri  eft  bon 
aucomrnencement  de  Juin. Au  bout 
de  trois  femaines  ou  un  mois , il 
pourrit.  ,On  fait  fécher  la  litiere 
qu’on  arrache  & elle  fert  pour 
d’autres. 

On  feme  pour  la  fécondé  fois  en 
Mars  fans  cloche , fur  couche  ou  fur 
terre  qu’on  éleve  de  la  même  ma- 
niéré que  l’autre , le  long  d’un  mur 
bien  expofé  ; celui-ci  eft  bon  en 
•Août. 

La  troifieme  femence  fe  fait  en 
Mai  en  pleine  terre.  Comme  celui- 
ci  eft  femé  clair , ou  qu’on  l’éclaircit 
à propos, il  n’eft  pas  néceftaire  de  le 
repiquer.  Quand  il  eft  aflêz  fort  , 
on  le  remet  en  place  , obfervant 
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de  le  mouiller  tous  les  deux  jourj,' 
Pour  le  faire  blanchir  plutôt , ou 
l’enterre  , après  l’avoir  lié  , dans  de 
vieilles  couches  ou  dans  du  terreau 
pur,  drelTé  en  forme  de  couche  ; on 
lui  ôte  auparavant  l’extrémité  de 
fes  feuilles  3c  une  partie  de  fes  ra- 
cines. On  le  laifle  dans  cette  lltua- 
tion  fans  le  borner  , Sc  on  le  cou- 
vre de  grande  litiere.  Avant  que 
de  mettre  le  céleri  dans  le  terreau  , 
il  faut  mouiller  toute  la  couche,  fi 
elle  eft  féche.  Ce  troifieme  céleri  fe 
mange  en  Oflobre,  8c  ne  dure  qu’un 
mois  ; il  pourrit  au  bout  de  ce  tems. 

Si  on  n’a  pas  de  vieilles  cou- 
ches , on  l’empaille  8c  on  le  butte. 
Auflî-tôt  U4  on  coule  de  la  terre 
clans  les  rangs  , jufqu’au  premier 
lien  feulement  ; huit  jours  apfès  juf- 
qu’au  fécond,  8c  autres  huit  jour^ 
après  , jiifqu’au  troifieme  ; er.forte 
qu’il  n’y  ait  plus  que  l’extrémité  des 
feuilles  à l’air. 

La  quatrième  femence  fe  fait  à la 
fin  de  Juin  , pour  fervir  l’hyver. 
Dans  les  terres  féches  , on  le  lailTe 
le  plus  tard  qu’on  peur,  fans  le  lier 
ni  l’enterrer  ; quand  les  gelées  com- 
mencent à être  un  peu  fortes  , on 
le  lie  fimplement;  on  a de  la  litiere 
toute  prête  pour  le  couvrir,  quand 
le  tems  menace  ,8c  on  le  découvre 
quand  il  s’adoucit.  Dans  le  mois 
de  Décembre  on  l’arrache  , pour 
le  mettre  tout  de  fuite  dans  des 
trous  faits  dans  une  terre  préala- 
blement labourée  de  deux  fers  de 
bêche  , dont  on  a bien  écrafé  les 
mottes  qu’on  a amplement  mouillées 
la  veille  , en  fuppofant  qu’il  né  gele 
pas.  On  fe  couvre  jufqu’à  l'extré- 
mité des  feuilles  qui  relient  à l’air 
8c  on  le  mouille  aufli-tôt  planté. 
On  ne  le  couvre  de  grofle  litiere  , 
que  quand  le  tems  eft  trop  froid. 
Il  blanchit  au  bout  de  fix  femai- 
nes 8c  fe  conferve  aflêz  long-tems , 
pouvu  qu’on  le  défende  bien  des 
gelées.  Si  00  ne  peut  le  conferver 
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dans  la  terre , on  le  pôrte  dans  une 
ferre  qui  ait  peu  d’air  & ne  foit 
pas  humide.  Mais  après  l’avoir  lié- 
en  place  , il  faut  l’y  laiiTer  autant 
qu’il  fe  peut.  Quand  il  n’eil  plus 
poflible , on  l’arrache  en  motte , on 
l’enterre  près-à-près  dans  du  fable 
un  peu  frais  , mais  non  pas  trop  , 
qui  eil  dans  la  ferre  ; quand  on  veut 
le  faire  blanchir  , on  l’ucheve  de 
l’en  couvrir. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  rer 
garde  particuliérement  les  deuxjprc- 
mieres  efpeces  , parce  que  ce  lont 
celles  que  l’on  cultive  le  plus. 

l’outes  ces  efpeces  ne  portent  leur 
graine  , qu’à  la  fécondé  année.  Si  le. 
fonds  de  terre  efl  froid  8c  humide , 
ou  qu’on  ait  à craindre  les  ravages 
des  mulots , il  faut , aux  approches 
des  gelées , arracher  en  motte  ceux 
qu’on  veut  laiiTer  monter  , &.  les 
porter  dans  la  ferre  jufqu’au  prin- 
tems.  La  graine  fe  recueille  en  Sep- 
tembre y avec  la  même  précaution 
que  toutes  les  autres  graines  dont 
la  fleur  eil  en  parafol , c’eil-à-dire , 
à la  rofée  du  matin.  Après  Tavoir 
laiilee  quelque  tems  au  ibleil , on 
la  vanne  & on  l’enferme  tout  de 
fuite.  Elle  fe  conferve  deux  ou 
trois  ans. 

CELIAQUE,  (Flux)  forte  de 
flux  de  ventre  dans  lequelles  alimens 
fortent , non  pas  tout  cruds , comme 
dans  une  autre  efpece  de  flux  de 
ventre  qu’on  appelle  lienterie , mais 
à demi-digérés.  Ce  mot  fe  dit  auffi 
d’une  arrere  du  bas-ventre  qui  fe 
divife  en  deux  ; Tune  va  au  foie  & 
l’autre  à la  rate.  , 

CELIDÉE  : les  fleurifles  appel- 
lent ainil  une  forte  d’anémone  à 
peluche , qui  porte  de  grandes  feuil- 
les blanches  mêlées  d’incarnat  ; fa 
peluche  eil  céladon  mêlé  de  couleur 
de  rofe. 

CENDRE;  les  cendres  fervent  à 
diiférens  ufages  8c  font  utiles  pour 
divers  objets.  Les  cendres  de  hêtre 
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8c  de  charme  lont  recherchées  par 
les  verriers , 8c  font  les  meilleures 
de  toutes  pour  blanchir  les  toiles 
8c  pour  les  lellives  : on  préféré  les 
grifes , 8c  celles  qui  font  âpres  au 
goût , Hnes  8c  bien  cuites  ; ii  elles 
n’ont  pas  été  d’abord  aiTez  cuites , ou 
qu’elles  aient  perdu  leur  cuiiTon  y 
on  les  fait  recuire  au  four.  Celles 
de  bois  d’olivier  8c  de  noyaux  d’o- 
lives font  auiü  très-bonnes  en  leili- 
ve  ; mais  celles  de  bois  iloté , de  bois 
blanc  y de  bois  mort  hè  valent  rien 
pour  cet  ufagey  encore  moins  celles 
de  châtaignerH  parce  qu’elles  font 
au  linge  des  taches  qui  ne  s’effacent 
jamais.  Les  cendres  de  chêne  fer- 
vent à faire  le  bon  falpêtre. 

La  cendre  de  lie-de-vin  y ainlî 
que  le  iél  de  leflive  y-  les  cendres  de 
figuier  & de  frêne  font  mifes  au 
rang  des  caufliques. 

Preique  toutes  les  cendres  font  un 
objet  d’économie.  Celles  de  fougere 
8c  d’algue  marine  ft  VendenCaux  ver- 
reries. On  en  peut  tirera  de  toutes 
les  plantes  enles  brûlànt'i  elles  font 
toutes  d’un  bon  débit  8c  fervent  à 
différens- ufages.  Afin  que  les  cen- 
dres confervent  pliis  de  fel  on  ra- 
maffe  par  gros  tas  les  plantes  qu’on 
a coupées  ; quand  elles  font  bien 
féches , on  les  mer  dans  des  trous 
faits. exprès  y on  y met  le  feu  par 
un  beau  tems  y 8c  tout  de  fuite  on 
couvre  ces  trous  de  terre  ou  de 
pierre  ; enforte  qu’il  n’y  paffe  d’air 
qu’autaht  qu’il  en  faut  pour  entre- 
tenir le  feu.  Quand  la  terre’  de 
deffus  eft  entièrement  refroidie , on 
découvre  le  trou  8c  on  retire  les 
cendres  , en  levant  en  même  tems 
un  peu  de  la  terre  qui  eft  autour  8l 
qui  cft  chargée  d’un  fel  qu’elles  lui 
ont  communiqué.  La  marque  d’une 
bonne  calcination  y c’eft  lorfqu’on 
trouve  ces  cendres  attachées  les 
unes  aux  autres  par  grumeaux.  Le 
meilleur  ufage  qu’on  en  puillê  faire 
eft  de  les  faire  fervir  à l’amende- 
Ziv 
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ment  des  terres.  Toutes  font  bon- 
nes , fort  de  foyer  ou  de  leflive  , 
du  four  à pain , à charbon  , à tuile  , 
à chaux  , &c.  Elles  conviennent  à 
toutes  fortes  de  terre  ; on  les  mêle 
ordinairement  avec  du  fumier  pour 
qu’il  s’en  perde  moins  8t  pour 
augmenter  le  volume  de  l’engrais. 
En  mettant  le  feu  aux  plantes  inu- 
tiles d’un  champ  inculte , on  lui 
donne  de  la  valeur  par  les  cendres 
qui  en  réfultent  ; il  faut  labourer 
le  champ  aulE-tôt  après.  On  fait  fou- 
vent  la  même  chofe  des  prés  ftëri- 
les  ou  ufés  , ou  bien  après  avoir 
enlevé  & brûlé  le  gazon  & les  her- 
bes qu’on  y trouve  , on  en  répand 
les  cendres  dans  d’autres  terres  qui 
ont  befoin  d’être  réparées  & qui  fe 
réparent  en  effet,  tandis 'que  par 
des  labours  convenables, bn  amende 
le  pré  qui  a été  dépouillé. 

Il  n’eft  permis  de  faire  .des  Cen- 
dres, dans  les  forêts,  que  des  bois 
qui  ne  .peuvent  ftrvir  ni  à être  tra- 
vaillés ,.,ni  à;  aucun  autre  uiâge  ; 
tels  font  les  houppiers,  les  troncs  , 
les  racines,  &c.  ,i  ■ 

CENDRE  gravelée  ; ic’eft  ainfi 
qu’on  appelle, la  cetidrc.ide  la  lie- 
de-vin.  On,  s’eafert  principalement 
pour  faire  des  pierres  à cautere. 

CENDRE  d^a\ur  ; c’eii:  de  l’azur 
Isroyé  'i  lavé  & réduit  en  poudre. 

, • CENDREdep/Umè  qu’on  appelle 
auRicenfLrée , menus  grains  de  ploinb 
dont  on  fe  fert  pour  tirer  aux  oi- 
feaux  8c  au  petit  gibier. 

CENDRÉE  ; c’ell  ainfi  que 
les  plombiers  appellent  l’écume  de 
plomb. 

CENDRIER  ; celui  qui  fait  des 
cendres  dans  les  forêts  , celui  qui 
en  fait  trafic.  Ils  n’en  peuvent  faire 
que  de  bois  inutiles , Sc  que  dans  les 
endroits  qui  leur  font  indiqués , ni 
en  tranfporterque  dans  des  tonneaux 
marqués  de  leur  marteau.  Il  eft  dé- 
fendu d’en  faire  dans  les  forêts  du 
roi  8c  des  communautés , s’il  n’y  a 
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lettres-patentes  qui  le  permettent.  ' 

CENDRIER;  c’efl  la  partie  d’un 
foui iieau  qui  eft  au-deffous  du  foyer,  ■ 
& qui  n’en  eft  féparé  que  par  une  * 
grille  qui  laiffe  tomber  les  cendres 
dans  le  cendrier.  Il  y a une  ouver-  ■ 
ture  qui  fert  à retirer  les  cendres  , < 

Sc  à donner  palfage  à l’air  pour 
faire  aller  le  feu  lorfqu’il  en  eft  be- 
foin. Cette  ouverture  a une  petite  > 
porte  qu’on  ferme,  lorfque  le  feu  i 
n’a  plus  befoin  d’air  pour  l’exciter.  i 

CENSAL , terme  de  commerce  du  i 
Levant.  Courtier.  Ce  font  ordinal-  I 
rement  des  Arabes  qui  fe  mêlent  • 
du  courtage  au  Grand- Caire , 8c  ils 
ont  un  Sc  demi  pour  cent. 

CENTRER  un  verre  , terme  de 
lunetier , c’eft-à-dire  , faire  enforte 
que  la  plus  grande  épaiflêur  d’un 
verre  fe  trouve  au  centre  lorfque 
le  verre  fera  travaillé. 

CEP,  pied  de  vigne.  Voyez 
Vigne, 

(TPHALIQUE , remede  propre 
polir  lei  maladies  de  la  tête  ; tels 
font  les'  flerrtutatoires  qu’on  prend 
en  guilé  de  tabac.  Scies  fubftances 
bal(àmlques , comme  les  fleurs  de 
tilleul  , de  primevero  , de  furcau 
de  violette , de  lys  des  vallées , dont 
on  ordonne  l’iifage  en  infufion , en 
tlécoâion  , ou  en  poudre. 

CERA'l' , efpece  d’onguent  dont 
la  cire  fait  la  baie.  Il  y a le  cérat 
blanc  , le  cérat  jaune  deflicatiV,  le 
cérat  de  Galien.  Pour  le  premier  , 
prenez  huiles  d’amendes  douces  , 
cinq  onces  ; blanc  de  baleine  le  plus 
fin  , une  once  ; cérufe  lavée  dans 
l’eau  rofe  , une  once  8c  demie  ; 
camphre  , une  demi-once  : faites 
fondre  fur  le  feu  les  matières  fufi- 
bles  : remuez-les  en  y répandant 
les  poudres  , jufqu’à  ce  que  le  mé- 
lange l'oit  froid. 

Il  eft  bon  pour  relâcher,  amollir, 
attirer,  8c  c.  On  l’étend  fur  un  linge 
8c  on  l’applique  fur  la  partie. 

Quelquefois  pour  la  même  üa 
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on  prépare  une  efpece  «le  cératcn 
amolliflant  un  emplâtre  avec  une 
luffilante  quuiitiié  ci’huile  qu’on  y 
ajoute  , ou  bien  on  prend  un  on- 
guent fur  huit  parties  duquel  on 
ajoute  (leux  ou  trois  parties  de  cire. 

CERAT  jaune  dejjicatif  ^ demi- 
livre  de  réfine  jaune  , quatre  on- 
ces de  fuif  de  mouton  , cinq  onces 
d’huile  d’olive  , trois  on'ces  de  té- 
rébenthine de  Venile»  quatre  gros 
de  turbith  minéral  : operez  félon 
les  régies  ci-defliis. 

CERAT  4e  Galien  ; cire  blanche, 
deux  onces  ; huile  rolat , cinq  on- 
ces : mêlez  & faites  un  cérat. 

CERCEAU , terme  de  fauconne- 
rie. On  entend  par  ce  mot  les  pen- 
nes du  bout  de  l’aîle  des  oifeaux 
de  proie  ; les  faucons  , les  fadres  , 
les  laniers  n’en  ont  qu'un  ; les  éper- 
viers  en  ont -trois. 

CERCEAU  , fil  d’or  plié,  en  cer- 
cle , dont  les  deux  bouts  font  rap- 
prochés fans  être  foudés.  On  l’ap- 
platit  au  marteau  avant  que  de 
l’employer.  Il  y a des  cerceaux  unis , 
il  y en  a de  découpés  , il  y en  a de 
gravés.  On  ne  s’en  fert  que  pour  les 
boutons  façonnés. 

CERCEAU  , terme  de  cirier  , 
cercle  garni  de  petits  crochets  ou 
de  cordons  placés  de  ditlance  en 
diftance  , 8c  ç[ui  fert  à fufpendre  les 
bougies  de  table  qui  ne  font  pas 
encore  couvertes. 

CERCEAU,  lien  de  bois  flexible 
dont  on  fe  fert  pour  rélier  les  ton- 
neaux , cuves  , 8(C.  Les  meilleurs 
Ibnt  de  châtaignier  «pii  ne  fe  pour- 
rit pas  fi  vite.  On  fait  aufli  des  cer- 
ceaux de  fer  ; mais  ceux-ci  s’appel- 
lent plutôt  des  cercles. 

Quand  ils  font  une  fois  en  pla- 
ce , on  leur  donne  diflférens  noms , 
fuivant  celle  qu’ils  occupent.  Le 
premier  du  côté  du  bord  fe  nomme 
\e  talut  ; le  fécond  qui  efi  double 
s’appelle  le  fommier  ; le  troifieme 
cil  le  collet, f ou  premier  collet , le 
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quatrième  le  foiis-collct , ou  fécond 
collet.  Celui  qui  ell  le  plus  proche 
du  bondon  , s’appelle  le  premier  en 
bouge  ; les  autres  n’ont  pas  de 
nom. 

CERCEAU  , forte  de  filet  pour 
prendre  des  oifeaux  à l’abreuvoir. 

CERCELLE.  Voyez  Sarcelle. 

CERCLE  ; il  fe  prend  pour  cer- 
ceau. Voyez  Cerceau. 

(TRCLE  , inilruinent  rond  de 
fer,  dont  les  chymilles  fe  fervent 
pour  couper  le  cou  de  certains  vaif- 
' féaux  de  verre.  Ils  le  font  rougir  8c 
l’appliquent  fur  le  cou  du  vaiiTfcau  , 
où  ils  le  lailfent  jufqu’à  ce  que  le 
verre  fait  échauffé.  Alors  ils  jettent 
quelques  gouttes  d’eau  froide  def- 
fus  , ou  Us  fouillent  contre  , 8c 
cette  partie  fe  fépare  du  vailleaii. 

CERCLE  , terme  de  maréchal  ; 
c’eft quelquefois  une  avalure  (Voyez 
Avalùre , ) 8c  quelquefois  des  gout- 
tières ; des  bourrelets  de  cornes  qui 
entourent  St  fervent  le  fabot  en 
travers  8c  y forment  comme  des 
filions.  Ces  cercles  marquent  que 
le  cheval  a le  pied  trop  fec  8c  trop 
chaud  :•  ils  peuvént  aufli  être  la 
fuite  de  la  fourbure.  V’oyez  Four- 
bure. 

CEiRCLE  ; ce  mot  fe  prend  aufli 
parmi  les  maréchaux , pour  volte. 
Voyez  Faite. 

CERCLER  , mettre  des  cercles 
à un  tonneau  , à une  cuve. 

CERF , animal  quadrupède , fort 
léger  à la  courfe  , qui  rumine  , qui 
a le  pied  fendu  , qui  porte  fur  la 
tète  un  grand  bois  ou  des  cornes 
à plufieurs  branches  qui  tombent 
chaque  année. 

L’âge  des  cerfs  fe  diflingue  par 
leur  bois  ; jufqu’à  ce  qu’ils  aient 
un  an  paiTé  , ils  n’en  ont  point , 8c 
s’appellent  Faons.  Au  commence- 
ment de  leur  fécondé  année , ilspouf 
fent  ce  qu’on  appelle  deux  dagues  , 
8c  ces  jeunes  cerfs  fe  nomment  da- 
giieu.  Ces  dagué$  fe  nomment  aufU 
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les  perches  , au  le  marrin  du  cerf. 
Ces  perches , à la  troifieme  année  , 
fe  l'ement  de  petits  andouillers  , 
deux  à chaque  perche.  Les  perches 
' & les  andouillers  croiflënt  jufqu’à 
la  feptieme  année.  Lorfqu’un  cerf 
a fix  ans  , on  l’appelle  cerf  de  dix 
cors  jeunernent  ; à la  feptieme  an- 
née , cerf  de  dix  cors  ; la  huitième , 
il  prend  le  nom  de  grand  cerf;  & 
la  neuvième  , celui  de  grand  vieux 
cerf. 

Le  nit  des  cerfs  commence  aux 
premiers  jours  du  mois  de  Septem- 
bre , & dure  environ  cinq  femai- 
nes  , parce  que  les  jeunes  entrent 
-en  chaleur,  lorfque  les’vieux  cerfs , 
Jes  cerfs  de  dix  cors  jeunernent , & 
ceux  de  dix  cors  cefTent  d’y  être. 
Le  fort  du  rut  cil  depuis  quatre 
heures  du  foir  jufqu’à  neuf  heures 
du  matin.  Les  beuglemen^rqu’ils 
font  alors  s’appellent /■eer,  ou  raire. 
La  challé  au  cerf  e(l  dangerei^ 
dans  le  tems  qu’il  eft  en  rut , parce 
qu’il  devient  furieux  , & qu’il  atta- 
que les  hommes. 

La  chalTe  au  cerf  demande  des 
chiens  qui  aient  été  formés  avec 
foin.  C’elt  à l’âge  de  feize  ou  dix- 
huit  mois  que  l’on  commence  à les 
ïnAruire  , quand  ils  ont  appris  le 
fort  hus  bi  le  fon  du  cor  & de  la 
voix.  11  faut  d’abord  les  accoutumer 
à chalTer  de  fentiment  & non  de  vue, 
& pour  cet  efl'et  ne  pas  les  inftruire 
dans  les  étoiles.  C’elt  une  mauvaife 
méthode.  Il  faut  enûiite  les  accou- 
tumer à chaflêr  à toutes  les  heures 
du  jour.  Ceux  qu’on  a d’abord  fait 
courir  le  matin  pour  les  inftruire 
ne  valent  rien  fur  le  haut  du  jour- 
Cetteobfervationiegardrtoutesfor- 
tesde  chalTes,&  n’eft  pas  particulier# 
à celle  du  cerf.  Il  faut  enfin  ne  pas 
faire  chaflêr  de  biches  aux  chiens 
qu’on  éleve  pour  la  chafle  au  cerf, 
parce  qu’il  s’en  faut  de  beaucoup 
que  le  fentiment  en  foit  le  même. 

Pour  apprendre  aux  jeunes  chiens 
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à fuivre  le  cerf,  il  faut  choifir  le? 
tems  où  il  eft  dans  fa  plus  grande 
venaifon.  Les  mois  de  Juillet  8c 
d’Aoûtfont  favorables,  parce  qu’a- 
lors  le  cerf  court  moins  vite  & moins 
long-tems.  Il  n’en  eft  pas  de  même 
du  mois  d’ Avril  & de  Mai  ; il  rufe 
trop  & s’éloigne  beaucoup. 

Quand  la  faifon  eft  convenable  , 
& qu’il  s’agit  d’exercer  les  jeunes 
chiens,  on  place  à propos plufieurs 
relais , on  met  les  jeunes  au  dernier 
avec  cinq  ou  lîx  vieux  chiens  des 
mieux  inftruits  qui  font  à la  tête. 
Quand  une  autre  meute  a poulTé  le 
cerf  jufqu’au  dernier  relais,  on  dé- 
couple d’abord  les  vieux  qui  font 
à la  tête  , pour  drsftêr  aux  jeunes 
les  voies  du  cerf  ; puis  on  lâche  les 
jeunes  qu’on  fait  fuivre  par  de  bons 
piqueurs  qui  ont  foin  de  faire  avan- 
cer à coups  de  fouet  ceux  qui  tirent 
derrière , ou  quis’amufent  ; dès  que 
.le  cerf  a été  tué  , il  faut  en  faire 
curée  aux  jeunes  chiens , ainfi  qu’aux 
vieux,  Stque  les  piqueurs  leur  par- 
lent en  même  tems  pour  les  animer. 
La  méthode  de  ceux  qui  dreftênt  les 
chiens  pour  le  lièvre  , avant  qpe 
de  les  inftruire  à courre  le  cerf,  eft 
bonne.  Un  chien  dreffé  pour  le 
lièvre  le  quitte  bientôt  pour  le  cerf. 

Plufieurs  parties  du  cerf  font  en 
ufage  dans  la  médecine  , & toutes 
contiennent  beaucoup  d’huile  & de 
fel  volatil.  La  rapure  des  grandes 
cornes  eft  fortifiante , St  bonne  pour 
le  cours  de  ventre  Sc  le  flux  hémor- 
rhoïdal.  Ou  la  fait  entrer  dans  plà- 
fieurs  poudres  St  éleâuaires,  dansles 
tifannes , les  gelées , les  bouillons. 
Dans  les  rhumarifmes  , la  goutte 
feiatique  , les  fraêtures  , on  appli- 
que fur  la  partie  affligée  un  Uni- 
ment de  moëUe  de  cerf.  Son  fang 
eft  fudorifique  : on  le  donne  en 
poudre  , à la  dofe  d’un  demi-feru- 
pule.  La  veflie  guérit  la  teigne  , 
appliquée  fur  la  tête.  Le  fel  volatil 
de  corne  de  cerf  entre  dans  les 
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potions  cordiales  St  anti-épilepti« 
ques , à la  doie  d’un  fcrupule.  On 
l’applique  lur  le  nez  dans  pluileurs 
maladies  , tant  Ibporeiifes  que  con- 
viilfives,  comme  le  carus  , la  cata- 
leplie  , Sic.  Dans  les  affeftions  ner- 
veufes  , les  foulures  , le»paralylies, 
on  applique  fur  l’épine  St  à l’origine 
des  nerfs  un  linimenr  d’huile  de 
corne  de  cerf,  claire  St  reûifiée 
par  plufieiirs  cohobations  qui  lui 
ont  fait  perdre  l’odeur  fétide  qu’elle 
a naturellement. 

Sa  peau  fert  à faire  des  man- 
chons , des  ceinturons  , des  gants, 
après  avoir  été  préparée  parlecha- 
moifeur  St  le  mégiffier , St  avoir 
été  paflée  en  huile.  Du  poil  de  fa 
peau  on  rembourre  desfellesSt  des 
bâts.  Les  cornes  fervent  aux  coute- 
liers pour  faire  des  manches  de  cou- 
teau , ils  préfèrent  celles  qu’on  ar- 
rache de  deffus  fa  tête  à celles  qui 
tombent  naturellement. 

CERF  , mal  de  cerf,  terme  de 
maréchal  ; c’elt  un  rhumatifme  qui 
attaque  les  mâchoires  8c  les  parties 
du  train  de  devant  d’un  cheval , 8c 
quife  jette  quelquefois  fur  les  par- 
tiès  du  train  de  derrière.  Ce  mal 
tombant  furlesmâchoires,  empeche 
le  cheval  de  manger. 

CERF  volant  ; nom  que  les  tan- 
neurs 8c  autres  ouvriers  qui  travail- 
lent aux  gros  cuirs,  donnent  aux 
cuirs  tannés  à fort-fait  dont  le  ven- 
tre a été  ôté. 

CERFEUIL  , plante  potagère 
dont  il  y a deux  efpeces  j le  cer- 
feuil commun  Sc  le  mufqué.  Le  pre- 
mier fe  feme  tous  les  ans  ; le  fécond 
eft  vivace. 

La  racine  du  cerfeuil  commun  eft 
unique  , blanche  , fibrée  , un  peu 
âcre  ; la  tige  eft  cylindrique  , can- 
nelée , creufe  ; elle  a des  nœuds  d'in- 
tervalle en  intervalle,  8< donne plu- 
fieurs  branches  : les  feuilles  relTem- 
blcnt  allèz  à celles  de  la  cigu<^,  mah 
<llcs  font  plus  courtes  , plus  fines , 
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teintes  de  quelques  ombres  rouges, 
8i  foutenues  par  des  queues  rougeâ- 
tres. Elles  ont  une  odeur  Sc  un  goût 
aromatique.  Au  fommet  des  ra- 
meaux naiflent  des  fleurs  en  rofe  , 
difpofées  en  paraibl  , SI  compofées 
de  cinq  pétales  blancs  inégaux  , 8t 
de  cinq  petites  étamines  de  même 
couleur  que  les  pétales.  Le  calice 
devient  un  fruit  compofé  de  deux 
graines  longues  , un  peu  convexes, 
lilfes  Sc  noires  , d’une  faveur  aro- 
matique , ainfi  que  les  autres  par- 
ties de  la  plante. 

Le  cerfeuil  mufqué  a les  feuilles 
plus  grandes  8c  plus  velues  , d’un 
verd  plus  foncé  ; d’ailleurs  elles  ont 
la  même  forme  Sc  les  mêmes  dé- 
coupures; l’odeur  aromatique  qu’- 
elles exhalent  tire  fur  celle  de  l’anis. 
Le  pied  eft  gros,  Sc  jette  beaucoup 
de  feuilles  qui  font  un  gFand  écart  ; 
s’il  poufte  une  tige  , ce  qui  n’ar- 
rive pas  toujours , elle  eft  groflê  8c 
cannelée.  Les  fommités  des  rameaux, 
dont  elle  eft  garnie,  font  terminées 
par  des  fleurs  en  parafol.  La  graine 
eft  groflê  , longue  , dé  couleur  de 
café  , convexe  d’un  côté  , cannelée 
de  l’autre. 

Le  cerfeuil  commun  fe  feme'en 
toilte  failbn  ; mais  il  faut  obferver 
que  depuis  le  prinrems  jufqu’au 
mois  d’Août  elle  mcinte  en  trois  fe- 
maines.  Il  n’en  faut  donc  femer  que 
peu  à la  fois  8c  y revenir  tous  les 
quinze  jours,  afin  de  n’enpas  man- 
quer. Durant  les  grandes  chaleurs, 
il  faut  femer  à l’ombre  d’un  mur  8c 
arrotêrtous  les  jours.  Faute  d’eau, 
ellé  devient  jaune  8c  coriace. 

On  peut  femer  le  cerfeuil  à la 
volée  ; mais  on  le  coupe  plus  pro- 
prement , quand  il  a été  l'emé  par 
rayon.  Pour  en  avoir  plutôt  au 
printems  , on  en  feme  fous  cloche, 
ou  l’on  en  met  quelques  bordures 
à l’abri  d’un  mur  bien  expofé. 

Depuis  la  fin  d’Août  jufqu’au 
commencement  d’Oaofare,on  feme 
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pour  l’automne  & l’hyver.  Le  der- 
nier femé  fournit  le  plus  long-  tems, 
puifqu’il  ell  le  dernier  à monter  en 
graine. 

Toute  terre  eft  bonne  pour  le 
cerfeuil , moyennant  les  prépara- 
tions convenables.  On  met  quel- 
quefois enfemble  le  cerfeuil  & le 
perfil , ce  qui  n’efl  pas  à imiter  , 
parce  qu’en  général  ce  mélange  de 
plantes  effrite  beaucoup  la  terre. 

On  mange  le  cerfeuil  dans  les 
iâlades  8c  dans  la  loupe.  11  faut 
avoir  attention  de  ne  le  mettre 
dans  le  mitonnage  qu’un  quart 
d’heure  avant  de  le  manger  , fans 
quoi  il  perd  fou  goût  8c  fes  qua. 
lités. 

Le  cerfeuil  a plufieurs  vertus, 8c 
eft  fouvent  employé  comme  reme- 
de.  Les  deux  efpeces  entrent  dans 
tous  les  bouillons  rafraîchilTans  8c. 
dans  les  décoftions  apéritives.  On 
exprime  le  jus  qui  eft  bon  pour  la 
jaunilTe  8c  les  pâles  couleurs.  La 
dûfe  eft  de  trois  ou  quatre  onces  , 
avec  autant  de  bouillon  de  veau. 
La  feuille  bouillie  dans  le  lait  fou- 
lage toujours  Sc  guérit  fouvent  les 
hémorrhoïdes  externes.  On  met 
cette  décoâion  dans  le  badin  d’une 
ciiailé  percée,  8c  on  en  reçoit 
les  vapeurs  les  plus  chaudes  qu’il 
eftpoffible  ; on  en  badine  la  par- 
tie , lorfque  la  plus  grande  cha- 
leur eft  padee.  On  lent  tout  l’effet 
de  ce  remede  , après  l’avoir  répété 
trois  ou  quatre  fois.  Il  n’eft  pas 
audi  efficace  pour  les  hémorrhoïdes 
internes  ; mais  on  en  reçoit  tou- 
jours quelque  foulagemcnt.  S’il  eft 
podible  de  faire  feringuer  cette  in- 
fufion  , la  guérifon  peut  s’en  fui- 
vre  ; il  y en  a des  exemples.  On 
fait  des  fomentâtions  de  la  décoc- 
tion de  cette  plante  qu’on  applique 
fur  les  parties  menacées  d’indam- 
mation  , 8c  fur  le  ventre  pour  la 
colique  : elle  adoucit  les  éréfipel- 
les  , en  y mêlant  un  peu  d’eau-de- 
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vie.  Le  marc  didbut  le  fang  coa- 
gulé : audi  l’applique-t-on  dans  les  ' 
meurtriffures  ; il  empêche  en  même 
tems  l’épanchement  du  fang.  Les  ^ 
feuilles  fumées  en  guife  de  tabac  ' 
foulagent  les  afthmatiques  : elles 
font  audi  ^itinéraires  , déterfives  8c  ’ 
apéritives  ; on  les  laide  infufer  pen- 
dant quelques  heures  8c  on  les 
prend  en  boidbn  ; elles  provoquent 
même  les  urines  8c  aident  à la  di-  ‘ 
geftion.  Le  cerfeuil  mufquéeftpré- 
férable  pour  les  afthmatiques.  Son 
fuc  eft  un  des  meilleurs  remedes 
pour  route  forte  d’hydropide  : on 
le  prend  feul,  ou  avec  du  nîtrepu-  ' 
ridé  8c  le  fyrop  des  cinq  racines. 

Il  faut  en  prendre  de  quatreen qua- 
tre heures  un  petit  verre  , à petite 
dofe  chaque  fois.  La  feuille  du  cer- 
feuil commun  emporte  les  loupes  ; 
pour  cet  effet  on  la  fait  amortir 
fur  une  pelle  chaude  , 8c  on  l’ap- 
plique fur  la  loupe  ; on  répété  deux 
ou  trois  fois.  Si  elle  ne  cede  à ce 
remede  , c’eft  qu’elle  eft  très-an- 
cienne 8(  très  endurcie. 

Le  cerfeuil  mufqué  ne  fe  feme 
qu’au  printems , ou  fur  terre  : très- 
fouvent  il  ne  leve  qu’au  bout  d’un 
mois  ; fans  craindre  qu’elle  foit 
perdue  , il  faut  arrofer  au  befoin 
8c  farder  les  mauvaifes  herbes. 

On  le  mange  en  falade  8c  à la 
foiipe  ; fa  racine  lui  doune  un  très- 
bon  goût  ; on  le  fait  blanchir  fous 
la  paille  , il  plaît  ainfi  davantage. 
Cependant  fon  goût  de  mufe  le  fait 
craindre  de  plufieurs  perfonnes  , 

8c  il  n’eft  guère  d’ufage  dans  la  cui- 
flne. 

Le  cerfeuil  femé  en  Août  8c  Sep- 
tembre porte  fa  graine  au  printems; 
on  la  recueille  le  matin  à la  rofée, 
quand  elle  paroît  noire  en  plus 
grande  partie  ; on  la  met  fur  un 
drap , on  la  laiffe  fécher  au  foleil 
pendant  qnelques  jours  , après  lef- 
quels  on  la  froiffe  avec  les  mains , 
on  la  vanne  8c  on  la  ferre. 
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Les  maréchaux  font  ufage  de  cette 
plante  dans  certaines  maladies  des 
chevaux  : ils  l’emploient  comme 
üiurétique  , apéritive  & peftorale. 
On  fe  fert  de  toute  la  plante. 

CERISAIE , lieu  planté  de  ceri- 
îers.  Pour  faire  une  cerifaie  , il 
faut  choilîr  une  terre  bien  meuble, 
légère  , & qui  ait  plus  de  chaleur 
que  d’humidité.  Dans  les  terres 
grafles  ou  humides  les  cerifes  font 
plus  belles  , ntais  moins  bonnes  & 
en  moindre  quantité. 

CERISE.  Voyez  Cerijler. 

CERISÉE  , le  même  que  ceri- 
hie. 

CERISIER , arbre  dont  le  fruit 
petit  & rouge  eft  des  premiers  qui 
viennent  au  printems.  Cet  arbre  fe 
divile  en  plufieursefpeces,qui  font 
les  vrais  cerifiers  , les  guigniers,  les 
bigarreautiers  , les  coeurets  , les 
gniiidoliers  , les  griottiers , les  me- 
lillers. 

Parmi  les  vrais  cerifiers,  on  diC- 
tingue  les  hâtifs  , les  tardifs  , les 
blancs , ceux  qui  portent  des  cerifes 
à courte  queue  , ceux  qui  en  por- 
tent à longue  queue.  La  cerife  de 
Montmorency  , qu’on  appelle  aufli 
mhrs , & la  cerife  hâtive  font  les 
deux  meilleures  efpeces. 

Les  meilleures  guignes  viennent 
du  Maine  ; c’eft  le  premier  fruit 
rouge  qui  paroifie  ; il  y en  a de 
bbnehes  , de  noires  & de  rouges. 

Les  griottes  chargent  par  année, 
font  grolVes  , noires  , excellentes  ; 
le  noyau  en  eft  rouge,  l’arbre  très- 
beau  3c  plus  gros  que  les  autres  ce- 
tiliers  la  feuille  en  eft  plus  large  & 
plus  brune. 

Le  bigarreau  eft  de  difficile  di- 
geftion  & fujet  aux  vers.  Sa  chair 
ell  plus  compaâe  que  celle  des  au- 
tres cerifes. 

Le  cœuret  eft  une  autre  efpece 
de  bigarreau  fait  en  forme  de  cœur, 
d’où  lui  vient  fon  nom  de  camret. 
h eft  plus  tendre  que  le  bigarreau 
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ordinaire  ; l’arbre  eft  plus  gros  , & 
a la  feuille  plus  large. 

Le  guindolier  eft  un  bel  arbre 
auquel  on  donne  telle  forme  qu’on 
veut,  ainfi  qu’au  griottier.  La  feuille 
en  eft  brune , courte , 8c  plus  ronde 
quepointue.  Les  fruits, qu’onappelle 
guindoux  , font  plus  gros  que  les 
griottes,  moins  noirs  tant  en-dehors 
qu’ert  dedans  , très-doux  8t  très- 
agréables. 

Lemerifier  naît  communément 
dans  les  bois  ; fon  écorce  eft  blan- 
che 8c  unie  , fon  bois  dur  8c  fo- 
nore  , fon  fruit  ou  rouge,  ou  blanc, 
ou  noir.  Il  eft  peu  eftimé , on  ne 
le  mange  guere  qu’à  la  campagne. 
On  en  fait  du  ratafiat.  Les  feuilles 
deviennent  rouges  avant  que  de 
tomber.  Sa  fleur  eft  plus  ouver- 
te , plus  large  , plus  blanche  , que 
celle  du  cerifier  qui  a toujours 
un  peu  de  verd  dans  le  milieu  de 
fon  bouton.  Le  merifier  a beau- 
coup de  fève  8c  de  force  ; on  le  fait 
fervir  à recevoir  des  greffes  de  ce- 
rifier ; il  ne  reuffit  qu’en  plein  vent. 
Le  merifier  à fruits  blancs  eft  plus 
docile  pour  la  greffe  , 8c  celui  à 
fruits  noirs  eft  le  plus  intraitable 
pour  le  même  objet.  En  certaines 
provinces  cet  arbre  s’appelley?c-/ier. 

Les  bois  de  fainte  Lucie  font  en- 
core des  efpeces  de  cerifier.  Il  y a 
de  plus  la  cerife  à trochets  qui 
n’eft  pas  bonne  à manger  , 8c  dont 
l’arbre  a les  feuilles  plus  larges  que 
les  autres  efpeces. 

Il  y a trois  façons  de  multiplier 
les  cerifiers.  i°Onfeme  les  noyaux; 
ce  qui  fe  fait  à la  fin  de  Février  , 
après  les  avoir  fait  germer  dans  du 
fable  pendant  l’hyver  , on  les  greffe 
dans  le  mois  de  Septembre  de  la 
même  année  , s’ils  font  aflêz  forts; 
s’ils  ne  le  font  pas  , on  attend  à la 
deuxieme  année. 

2°Onleve  des  rejettons  Sc  on 
en  fait  des  pépinières. 

3®  On  en  greffe  quelque  bonne 
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efpece.  On  choifit  pour  recevoir  la 
greffe  le  merifier  blanc  qui  a la 
ieve  plus  forte  & plus  abondante 
que  le  cerilier,  qui  pouffe  un  grand 
nombre  de  jets  qui  en  ablbrbent 
une  partie.  Il  faut  préférer  le  me- 
rifier blanc  , je  l’ai  déjà  dit , & l’expé- 
rience le  prouve.  Quoique  fur  toutes 
les  branches  d’un  merifierqu’on  aura 
-greffé  en  fente  aux  branches , il  n’y 
ait  fouventque  deux  ou  trois  greffes 
qui  prennent , ç’en  efl  affez , parce 
qu’elles  fervent  à greffer  le  refte  en 
approche.  On  greffe  en  fente  ou  en 
écuffon,  mais  fur  le  merifier  la  grefie 
en  fente  réufiit  mieux.  On  greffe 
aufli  quelquefois  fur  des  pruniers  Sc 
des  cormiers.  On  en  élève  même,  de 
fimples  boutures.  Quant  au  griot- 
tier,  il  eft  mieux  de  le  greffer  fur 
le  cerifier  ; il  charge  davantage  S( 
conferve  mieux  fon  fruit. 

Les  cerifiers  viennent  bien  dans 
des  trous  : pour  toute  culture  , il 
faut  les  bêcher  fouvent  Sc  éviter 
d’y  mettre  du  fumier,  à moins  qu’il 
ne  foit  bien  confommé.  En  met- 
, tant  de  la  chaux  au  pied  , ou  en 
arrofant  fes  racines  avec  de  l’eau 
chaude  , on  hâte  le  fruit. 

Compote  de  cerifes.  A demi  mû- 
res, la  queue  un  peu  coupée  , on 
les  faire  cuire  à grand  feu  avec  de 
l’eau  8c  du  fucre  ; on  leve  l’écume 
avec  du  papier  blanc  , comme  à 
toutes  les  compotes.  On  ne  prend 
pour  les  compotes  ni  les  guignes  , 
ni  les  bigarreaux , ni  les  merifes. 

Marmelade.  Paffées  au  tamis  , 
bouillies  8c  réduites  à moitié  : on 
leur  fait  faire  plufieurs  bouillons 
dans  du  fucre  à la  grande  plume  : 
Voyez  Sucre  ,■  une  livre  de  fucre 
pour  deux  livres  de  fruit.  Que  le 
lyrop  ait  de  la  confiftance. 

Gelée.  Bien  mûres  , écrafées  , 
paffées  au  tamis  , le  jus  clair  -,  on 
le  fair  bouillir  avec  du  fucre  au 
caffé  , jufqu’à  ce  qu’il  foit  au  perlé. 
Autant  dfr  fucre  que  de  fruit. 
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Confitures  au  liquide.  On  centpe 
les  queues  par  la  moitié  ; on  leur  • 
fait  faire  plufieurs  bouillons  dans  ■ 
du  fucre  à la  grande  plume  j le  len-i 
demain  on  y ajoûte  du  même  fucre 
avec  du  jus  de  grofeilles  ; elles  font 
finies  , quand  le  fucre  efl  au  perlé.  | 

De  cerifes  à l’oreilles.  On  les  fait  | 
cuire  comme  les  précédentes  , en 
ôtant  les  noyaux.  Quand  on  veut  ; 
s’en  fervir,  on  les  ouvre  en  deux  , 
on  en  applique  plufieurs  l’une  fur 
l’autre  , on  les  laifî'e  égoutter  » 8c 
on  les  fait  fécher  à l’étuve. 

Cerifes  framboifées.  Comme  à 
noyaux , en  y mettant  du  jus  de 
framboifes. 

Cerifes  en  fur-tout.  Comme  à 
oreilles  , en  laiffant  la  queue  à 
celles  fur  lefquelles  les  autres  font 
appliquées. 

Pâte  de  cerifes.  Paffées  au  tamis, 
defféçhées  8c  réduites  en  pâte  : on 
les  délaie  avec  du  fucre  à la  grande 
plume  , autant  de  fucre  que  de  fruit; 
mifes  dans  les  moules,  on  les  fait 
fécher. 

Syrop  de  cerifes.  Bien  mûres  : 
on  ôte  les  queues  8c  les  noyaux  , 
on  les  fait  bouillir  avec  du  fucre  à 
la  grande  plume  ; autant  de  fucre 
que  de  fruit  ; réduites  en  fyrop , 
on  les  pafTe. 

Autre  façon.  Bouillies  8c  paffées 
au  tamis , on  prend  le  jus  qu’on 
fait  bouillir  avec  du  fucre  à la  grande 
plume  , 8c  réduire  en  fyrop  fort. 

Cerifes  à l'eau-de-vie.  On  les 
choifit  groffes  8c  mûres  , on  les  met 
dans  une  bouteille  de  façon  qu’elles 
y foient  à l’ailé  ; on  verfe  deffiis  du 
JUS  de  cerifes  8c  de  framboifes , en- 
fuite  du  fucre  fondu  8c  de  l’eau-de- 
vie  ; cinq  quarterons  de  fucre  par 
chopine  d’eau-de-vie. 

Ratafiat.  Un  quart  de  framboifes 
écrafées  avec  trois  quarts  de  cerifes 
bien  mûres  : on  peut  concaffer  les 
noyaux  8c  les  mêler  ; le  tout  cuvé 
jufqu’au  lendemain  , on  palTe  le  jus 
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pour  le  mettre  avec  autant  d’eau»  que  ce  ne  font  pas  les  glands , mais 
de-vie  , une  livre  de  fucre  pour  les  calottes  qu’on  emploie  pour  cet 
quatre  pintes  de  liqueur  , un  peu  ufage  , & qu’on  s’en  fert  auffi  com- 
de cannelle  ; bien  bouché, on  èxpofe  me  de  l’écorce  du  chêne  pour  cor- 
lu  foleil  , on  laiflê  infiifer  long-  royer  les  cuirs. 

!ems , on  le  colore  avec  jus  de  mû-  CERTEAU  , poire  dont  il  y a 
res  ou  de  meriles.  deux  efpeces  ; le  certeau  d’été  & le 

Vin  de  ceril'es.  Jus  de  cerifes  certeau  mufqué.  Les  deux  efpeces 
mis  dans  un  petit  barril  avec  les  viennent  en  automne  , nonobftant 
noyaux  concaflës  , & un  quarteron  la  dénomination  de  la  première, 
de  fucre  pour^  pinte  de  jus  , cuvé  CERVAISON  ; c’eft  le  temps  où  le 
comme  le  vin  infini  , on  peut  y met-  cerf  eft  gras  & bon  à chalTer. 
tre  un  peu  d’efprit  de  vin.  On  y CERVEAU  ; cette  maflé  molle 
met  quelquefois  une  livre  de  gro-  qui  eft  contenue  dans  le  crâne  & 
leilles  avec  cinq  livres  de  cerifes , où  aboutiflent  les  organes  desfens. 
cannelle  & coriandre.  On  l’appelle  communément  la  cer- 

Au  caramel.  Cerifes  à l’eau-de--  ve//e.  La  cervelle  des  animaux  eft 


vie  , égouttées  & reffuyées  à l’étu- 
ve. On  les  retourne  dans  un  caramel. 

Tourtes  de  cerifes.  Queues  & 
noyaux  ôtés  , cuites  à court  fyrop  8c 
froides , on  les  met  dans  une  abaifle 
de  feuilletage  , avec  un  bord  de 
même  pâte  ; on  fait  cuire  Sc  on  glace 
de  fucre.  On  couvre  de  petites  ban- 
des celles  qui  font  confttes  8c  que 
l’on  emploie  hors  de  la  faifon. 

CERNE  , terme  de  fauconnerie. 
On  appelle  vol  à grand  cerne  celui 
des  oifeauxqui  vont  haut  8c  bas. 

CERNER  , faire  une  coupure  à 
un  corps  pour  en  enlever  une  par- 
tie. On  cerne  une  pomme  en  cou- 
pant tout  au  tour  de  l’endroit  pourri 
ou  verreux  , afin  d’en  ôter  cette 
partie  qui  pourvoit  gâterie  refte. 

CERRE  , efpece  de  chêne  dont 
les  feuilles  relTemblent  à celles  du 
chêne  commun  ; mais  elles  font  plus 
longues , 8c  ont  des  découpures  plus 
fines  8c  plus  profondes.  Son  gland 
eft  fort  amer  & prefque  entièrement 
revêtu  de  fa  calotte  armée  d’ai- 
guillons larges , 8c  de  couleur  cen- 
drée. Les  porcs  qui  en  font  nourris 
ont  la  chair  ferme  à la  vérité  , 
mais  dure.  On  fe  fert  de  ces  glands 
qu’on  appelle  des  gallons  pour  tein- 
dre les  drap*  en  noir , mais  la  tein- 
ture ne  tient  pas.  D’autres  difent 


une  mauvaife  nourriture , difficile  à 
digérer,  propre  à produire  un  fuc 
épais  8c  groffier , 8c  à émoufler  l’ap- 
petit. 

CERVEAU  , fonderie  ; c’eft  la 
partie  fupérieure  de  la  cloche  qui 
fe  courbe  en  forme  de  timbre  ou 
de  calotte. 

CERVELAS,  efpece  de  fauciftbn 
court  rempli  de  chair  de  porc  cou- 
pée par  morceaux  , 8c  aftaifonnée 
d’épices. 

CERVELET,  la  partie  poftérieure 
du  cerveau  dont  il  eft  féparé  en  haut 
par  le  repli  de  la  dure  mere  , 8c 
auquel  il  eft  joint  par  en  bas. 

CERVOISE.  Voyez  Biere. 

CERVOISIER.  Voyez  Brajfeur. 

CERUSE  ; c’eft  une  forte  de 
rouille  que  donne  le  plomb  , ou 
plutôt  du  plomb  diflbus  par  le  vi- 
naigre. On  l'appelle  aufti  blanc  de 
plomb. 

Maniéré  de  faire  la  cérufe. 

On  prend  du  plomb  ; on  en  fait 
des  lames  de  trois  pieds  de  long 
fur  Cx  pouces  de  large  , 8c  de  l’é- 
paiflèur  d’une  lame  de  couteau  ; on 
les  roule  de  façon  que  les  furfaces 
roulées  ne  fe  touchent  pas.  Lort 
qu’elles  font  roulées  , on  les  met 
chacune  dans  un  pot  qui  'n’a  que  la 
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Grandeur  néceflaire  pour  la  conte- 
nir; elle  y eft  ful'peiidue  par  une 
petite  barre  qui  l’empêche  de  tou- 
cher le  vinaigre  qu’on  met  dans 
chaque  pot. 

Enluite  On  fait  une  couche  de  fu- 
mier de  cheval  aflêz  grande  pour 
contenir  vingt  pots  fur  chaque  face , 
afin  de  pouvoir  y en  mettre  quatre 
cent.  Chaque  pot  eft  couvert  avec 
Une  lame  de  plomb , & par-deftus 
on  met  des  planches  pour  les  fermer 
le  plus  exaftement  iju’il  eft  pofli- 
ble.Cequi  étant  répété  quatre  fois, 
fait  feize  cent  pots  qu’on  met  or- 
dinairement dans  une  couche. 

Au  bout  de  trois  femaines  de  di- 
* geftion  , on  retire  les  pots  ; on  dé- 
roule les  lames  & on  les  étend  fur 
des  planches  , où  on  les  bat  avec 
des  battoirs  jiifqu’à  ce  que  toute 
la  cérufe  foit  détachée.  Enluite  on 
la  porte  à un  moulin  , où  on  la 
réduit  en  poudre  avec  de  l’eau  en- 
tre deux  meules  de  pierre  ; on  la 
met  enfuite  lécher  au  foloil  dans 
de  petits  pots. 

Les  peintres  en  font  ufage  , & la 
couleur  qu’elle  donne  eft  très-belle  ; 
mais  elle  eft  dangereiilé  pour  le 
broyeur  & pour  ceux  qui  l’em- 
ploient : elle  leur  caufe  des  coli- 
ques violentes  qu’on  appelle  coli- 
ques de  plomb. 

Les  femmes  fe  fervent  du  blanc 
de  plomb  pour  fe  blanchir  la  peau  ; 
on  en  compofe  le  fard.  Oh  fe  fert 
pour  l’ufage  des  femmes  , du  blanc 
de  plomb  qui  a été  fait  par  le  vi- 
naigre dans  lequel  on  a mis  de 
l’orge  perlé  , le  plus  beau  , ou  du 
riz.  On  prétend  que  l’orge  fur-tout, 
8t  après  l’orge  le  riz,  empêche  les 
mauvais  effets  du  blanc  de  plomb. 
Ces  mauvais  effets  font  de  gâter  la 
peau  8i  les  dents,  &de  donner  une 
mauvaife  odeur. 

A l’égard  des  peintres  , ils  em- 
ploient le  blanc  de  plomb  pur  pour 
la  peinture  à l’huile  ; mais  dans  les 
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ouvrages  en  détrempe  , ils  le  mê- 
lent avec  le  blanc  de  Rouen , à 
raifon  des  differentes  nuances  qu’il 
y a à faire. 

Le  mélange  delà  cérufe  avec  le 
blanc  de  Rouen  , ou  la  craie  , n’eft 
pas  facile  à connoître  ; on  ne  peut 
s’en  appercevoir  que  par  la  fuite. 
Voici  le  moyen  ; fi  l’huile  avec  la- 
quelle on  l’a  broyée  n’eft  pas  vieille, 
& que  le  blanc  foit  gras  , cela 
vient  de  la  craie.  Ainfi  pour  être 
fur  d’avoir  de  beau  blanc  de  plomb 
pour  la  peinture  à l’huile  , il  eft 
bon  de  le  faire  broyer  , quand  il  eft 
en  écaille. 

On  fe  fert  de  la  cérufe  pour  ci- 
catriferles  plaies  des  chevaux. 
CESARIENNE  ; ( opération  ou  fec- 
tion  ) c’efl  une  opération  de  chi- 
rurgie qui  çonfifte  à faire  une  ou- 
verture à l’abdomen  de  la  mere  , 
pour  tirer  l’enfant  de  la  matrice. 
On  fait  cette  opération  fur  la  mere 
morte  ou  vivante  ; dans  le  premier 
cas  il  n’y  a plus  rien  à craindre 
pour  elle  , Jk  il  faut  fe  hâter  d’o- 
pérer , afin  de  fauver  l’enfant , s’il 
eft  poftible  ; dans  le  fécond  cas  , il 
ne  faut  fe  déterminer  à l’opéra- 
tion , que  quand  on  eft  fur  que  l’ac- 
couchement par  les  voies  natu- 
relles eft  abfolumcnt  impollible , 
malgré  tous  les  fecours  ordinaires. 

CESSION  , abandonnement  de 
tous  biens  tant  meubles  qu’immeu- 
bles qu’un  débiteur  fait  à lés  créan- 
ciers pour  éviter  la  contrainte  par 
corps  , ou  pour  fortir  de  prifon.  La 
ceflion  eft  ou  volontaire  , ou  judi- 
ciaire. 

La  ceffion  volontaire  eft  celle  que 
fait  un  débiteur  qui  ne  peut  fatif- 
faire  tous  fes  créanciers  : il  leur 
donne  un  état  exaft  de  tous  fes  biens, 
& ce  contrat  de  ceflion  , approuvé 
8c  ligné  par  les  créanciers  confen- 
tans,  eft  homologué  en  juftice.  Par. 
cet  afte  le  débiteur  eft  à l’abri  de 
toutes  pourfuites  de  la  part  de- fes 
créimeiers 
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créanciers  qui  n’ont  plus  d’aAion 
contre  lui  fur  tous  les  biens  qu’il 
peut  acquérir  par  la  fuite.  Cette 
celEon  volontaire  ne  lailfe  pas  de 
porter  infamie  à celui  qui  l’a  faite. 

La  cellion  judiciaire  efi  celle  que 
fait  un  débiteur  aâuellement  pri 
fonnier  * £c  abfolument  infolvable. 
Pour  être  admis  au  bénéfice  de  cef- 
lion  , le  débiteur  a recours  au  ma- 
gillrat  auquel  il  préfente  requête  , 
& devant  lequel,  en  pleine  audien- 
ce, il  déclare  qu’il  abandonne  tout 
fes  biens;  après  quoi,  intervient  le 
jugement  , malgré  les  oppolitions 
formées  par  les  créanciers.  Cette 
cellion  judiciaire  efi  plus  infamante 
que  la  volontaire. 

CETEHAC,  en  latin  ajplenium, 
plante  de  la  clalTe  des  capillaires. 
Les  racines  font  vivaces  Sc  compo- 
fées  de  Hlamens  noirs  , les  feuilles 
découpées  en  ondes.  La  femence  ell 
comme  une  poulQere  très-fine  qui 
fort  de  tiès  petites  capfules  fphéri- 
ques,  garnies  d'un  anneau  élallique 
par  lequel  elles  s’ouvrent.  Cescap- 
ïules  font  entre  desefpeces  d’écail- 
les  qui  occupent  le  revers  de  la 
feuille. 

Le  cétérac  ell  bon  dans  la  toux, 
l’allhme,  la  jaunilTe  , le  gonflement 
de  la  rate,la  fupprelEon  des  urines. 
On  le  fait  macérer  dans  du  vin  , 
ou  bouillir  foit  dans  l’eau, foit  dans 
du  bouillon.  11  faut  obferver  que 
la  méthode  de  le  faire  macérer 
dans  du  vin  ne  convient  pas  dans 
les  maladies  de  poitrine. 

Le  cétérac  croit  dans  des  lieux 
pierreux  & humides  ; il  conferve 
fa  verdure  tout  l’hiver,  & produit 
de  nouvelles  feuilles  en  Avril.  Il 
entre  dans  le  fyrop  de  capillaire  , 
on  s’en  fert  comme  du  thé. 

CHABL£R,ou  habler  une  pièce 
de  bois  , terme  de  charpentierj  at- 
tacher un.cable  à une  pièce  de  bois 
pour  l’élever  au  moyen  d’une  grue, 
ou  autre  machine. 

Tomtl. 


C H A 

CHABLIS  ( boit  ) c’eft  ainfi 
qu’on  appelle  dans  les  forêts  1er 
bois  que  les  vents  St  les  orages 
ont  renverfés. 

CHAGRIN  , ou  CHAGRAIN. 
Tout  le  monde  connoit  ce  qu’on 
appelle  peau  ; ou  cuir  de  chagrin  , 
dont  on  couvre  des  étuis,  des  écri- 
toires  ât  d’autres  ouvrages.  De 
quelque  efpece  d’animal  que  vien- 
ne cette  peau  ( car  les  auteurs  f« 
contredirent  à cet  égard,)  il  ell  cer- 
tain qu’après  l’avoir  d’abord  prépa- 
rée comme  les  autres  peaux , on 
répand  delTut  de  |a  graine  de  mou- 
tarde , avant  qu’elle  foit  féche  ; on 
l'expofe  enfuite  à l’air  pendant  plu- 
fleurs  jours,  puis  on  la  tanne;  en  {« 
féchant  elle  devient  fort  dure;  mais 
elle  redevient  molle  St  fouple  en  la 
mettant  dans  l’eau.  Elle  prend  telle 
couleur  qu’on  veut.  Les  plus  belles 
peaux  de  chagrin  viennent  deConf. 
tantinople  ; on  en  apporte  auffi  de 
Tauris,  d’Alger  fie  de  Tripoli;é;el- 
les  del’ologne  font  moins  efliipées. 
Le  marroquin  palTé  en  chagrin  fe 
reconnoit  aifément  en  ce  qja’il  s’é- 
corche. 

CHAINE,  forte  de  mefure  dont 
on  fe  fert  pour  arpenter  les  terres; 
elle  eü  compoféc  de  plufleurs  an- 
neaux de  fil  de  laiton  ou  de  fer  , 
avec  de  gros  anneaux  au  bout  , où 
l’arpenteur  fiche  fes  flèches.  Cette 
mefure  ell  la  même  chofe  que  la 
verge  , la  perche  , la  corde  : elle 
varie  félon  les  lieux. 

CHAINE  , terme  de  tifferand  , 
fe  dit  des  fils  étendus  fur  le  métier, 
à travers  defquels  oa  fait  palTer  U 
navette  pour  faire  la  toile. 

CHAINE  , mefure  dont  on  fe 
fert  pour  mefurer  les  chevaux.  Elle 
ell  haute  de  flx  pieds  , faite  de  pe- 
tits chaînons  de  fer  ou  de  laiton  , 
marquée  de  pied  en  pied  par  un 
fil  de  laiton  tortillé  : depuis  le  qua- 
trième jufqu’au  flxscme  pied,  les 
pouces  fonr  marqués  par  d’auues 


jfo  C H A 

filü  : au  bas  de  la  chaîne  e(l  un 
plomb.  I.orfqu’on  veut  nicfurer  un 
chevit  , on  hilfe  tomber  le  plomb 
au  bas  du  fabot  de  la  jambe  de  de- 
vant, à côté  V puiî  coulant  la  chaîne 
le  long  de.  l’épaule  , on  s’ariêie  au 
haut  de  la  pointe  du  garrot.  Cette 
mefure  n’eft  pas  audi  exaûe  que  la 
potence.  \'oy  z Potence. 

CKAIXK,  miçcnnerïe  \ c’ed  une 
pile  de  pierres  mifes  les  unes  lur 
les  autres  en  liaifon  , pour  porter 
des  poutres , ou  fortifier  une  mu- 
raille i quand  elles  foutiennent  d®* 
outres , on  les  appelle  aufli  jam- 
■:s  feupoutres  ■,  *ou  pieds  droits. 
On  fait  les  chaînes  de  pierre  de 
taille  , de  moilon  , de  briques  , de 
cailloux  maçonnés  à chaux  & à 
fable. 

(.CHAINE  de  fer  , aflcmblage  de 
pluliturs  barres  de  fer,  liées  bout- 
à-bout  par  clavettes  6c  crochets  , 
qu’on  met  dans  l’ép,iifleur  des  murs 
des  bâtimrns  neufs,  pour  les  entre- 
tenir , & autour  des  vieux,  pour  les 
retenir  , quand  ils  menacent  ruine. 

CHAINE  de  charrue  , ce  qui 
tient  le  timon  de  la  charrue  avec 
le  paumillon  , par  le  moyen  d’un 
gros  antaeau  de  fer  , dans  lequel  on 
pafle  c*  timon  , & qu’on  arrête 
avec  un  infiniment  de^  fer  qu’on 
appelle  une  hape.  On  avance  ou 
on  recule  la  chaîne  , on  l’arrête 
avec  la  cheville  , ou  la  hape  , à un 
trou  plus  haut  ou  plus  bas  , félon 
que  l’on  veut  que  le  foc  enfonce 
plus  ou  moins  dans  la  terre. 

CHAINE  de  charrette  , chaîne 
de  dix- huit  à vingt  pieds  de  long  , 
plus  forte  que  la  précédente  , dont 
les  charretiers  fe  fervent  pour  ar- 
rêter les  tonneaux  de  vin  & les 
tines  de  vendange  qu’ils  charrient. 
Ils  ont  un  levier  par  le  moyen  du- 
quel ils  ferrent  cette  chaîne. 

CHAINE  d'avaloire  ; c’eft  la 
chaîne  qui  efl  accrochée  au  iimoa 

d'une  chariete. 
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CHAINEAU  , conduit  de  pfomb- 
qui  porte  les  eaux  qui  defeendent 
des  toits  dans  les  cuvettes.  Les  piè- 
ces de  fer  qui  les  foutiennent  s’ap- 
pellent crochets  à chalneaux.  Oa 
appelle  aufil  chaîneaux  des  rigoles 
taillées  pour  le  même  ufage  dans 
la  pierre  , ou  fur  la  corniche  des 
grands  bâtimens. 

CHAINE  f l E,  petite  chaînej  etz 
termes  de  franger  , c’eft  un  petit 
ti/fu  de  foie  qui  court  fur  toute  la 
tête  de  la  frange. 

CHAINE  E 1 E de  mors  ; CHAI- 
NET  fE  de  harnois.  Voyez  Mors, 
Voyez  Harnois. 

CHAINETIER,  ouvrier  qui  fait 
& vend  les  agrafTes  , les  petites 
chaînes  pour  pendre  les  clefs  , &c. 
pour  attacher  les  chiens. 

CHAINON,  un  des  anneaux  ou 
des  boucles  qui  compofent  ua« 
chaîne. 

CHAIR,  partie  de  ranimal,molIe 
& rouge  , quî  fait  la  liaifon  & la 
compofition  du  plus  grand  nombre 
ides  parties  du  corps  \ ce  font  les 
mufcles  du  corps.  Cette  partie  des 
animaux  fert  à la  nourriture  de 
l’homme.  Ceux  qui  font  trop  jeu- 
nes, ou  qui  tettent  encore,  ont  une 
chair  molle  , vifqiieufe  & chargée 
d’humidités  fuperfiues  ; celle  des 
animaux  plus  avancés  en  âge  eft 
plus  ferme  ; c’eft  un  aliment  plus 
folide  6c  qui  donne  plus  de  forces. 
Quand  les  animaux  font  vieux  , 
leur  chair  eft  féche  , dure  & diffi- 
cile à digérer.  La  chair  des  ani- 
maux a des  qualités  bien  différen- 
tes , fuivant  les  lieux  6c  les  cli- 
mats , & la  diverfité  des  nourritu- 
res. Ceux  qui  ont  été  nourris  dans 
des  marécages  , ont  la  chair  plus 
molle  & chargée  de  fucs  groffiers; 
ceux  qui  ont  vécu  dans  des  lieux 
fecs , & qui  ont  refpiré  un  air  pur , 
font  meilleurs  pour  le  goût  & pour 
La  fanté.  L’aâion  & le  mouvement 
des  animaux  contribuent  encore  â 
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Icar  fairt  une  chair  plui  falutairc 
& plus  facile  à digérer.  Le*  mâles 
valent  mieux  que  Us  Umellci  qui 
ont  la  chair  plus  molle.  Celle  des 
animaux  qui  ont  été  châtrés  , fur- 
tout  de  ceux  qui  l’ont  été  dans  la 
jeunefle  , cft  beaucoup  plus  tendre, 
plut  gralTe  , plus  nourrilTante. 

CHAIR  blanche  , fe  dit  de  celle 
quied  blanche,  lorfqu’elle  efl  cuite; 
telle  cft  celle  des  chapons,  des  pou- 
lets , ârc. 

CHAIR  y fe  dit  de  la  fubftance 
ées  fruits  , comme  des  melons,  des 
poires,  âtc.  On  dit  auiü  du  poiflbn, 
que  fa  chair  a telle  ou  telle  qualité, 
qu’elle  ell  molle  , qu'elle  eft  fer- 
me , &c. 

Ct^eur  de  chair  ell  un  blanc 
mélé^’ua  peu  de  rouge.  Voyez 
Carnation. 

CHAIR  à dame  , efpece  de  poire 
qui  fe  mange  au  mois  d’Août.  La 
Quintinie  la  met  au  nombre  des 
mauvaifes  poires. 

CHAISE  de  commodité-,  c’ellune 
chaife  dont  le  doffier  fe  hauffe  fit 
fe  baiflë  par  le  moyen  d’une  cre- 
maillere,  & fur  laquelle  on  peut 
prendre  du  repos. 

CHALAND  : c’eft  ainlî  qu’on 
nomme  les  bateaux  plats  qui  vont 
fur  la  Loire;  ils  font  légers  & conf- 
truits  avec  peu  de  folidité  ; ils  font 
longs  de  douze  toifes,  larges  de  dix 
pieds , fit  leur  bord  a quatre  pieds 
de  haut.  Ces  bâteaux  arrivés  à Pâ- 
tis , y font  dépecés  fit  vendus. 

CHALCITIS,  efpece  de  minéral 
touge  comme  le  cuivre  , friable  fit 
Don  dur  , ayant  le  goût  du  vitriol 
flt  des  veines  jaunes  fit  luifantes  en- 
dedans.  Mis  feul  dans  le  creufet  , 
il  fe  fond  au  feu  , fit  fe  dilfout  ai- 
fément  dans  les  liqueurs  aqueufes. 
Il  fe  trouve  dans  les  minet  de  cui- 
vre , avec  deux  autres  minéraux  qui 
lui  relTemblent  beaucoup  ; on  les 
«ppelle  l’un  mify  fit  l’autre  fory.  Ce 
dernier  cfi  comme  la  bafe  des  deux 


autres  ; le  chalcitii  fe  forme  immé- 
diatement fur  lui,  fit  le  mify  ü 
forme  fur  le  chalcitis  , comme  lo 
verdet  fur  le  cuivre.  La  différenc* 
de  ces  trois  fubftances  ne  conflilo 
qu’en  ce  qu’elles  font  plus  tenue  , 
ou  plus  grollieres.  Le  mify , commo 
plus  éloigné  de  fon  principe  , a Ici 
parties  plus  fubtiles  , fit  après  lui , 
le  chalcitis.  Le  chalcitis  entre  dans 
la  thériaque  , dont  bien  des  gens 
voudroient  qu’on  le  retranchât,  par 
la  raifon  que  c’eft  un  caullique  y 
ainU  que  les  deux  autres  minéraux  { 
auill  ne  les  donne-t-on  pas  intérieu- 
rement. ün  trouve  ces  trois  fortes 
de  minéraux  en  Allemagne. 

CHALONS,  grand  filet  dont  ou 
fe  fert  pour  pêcher.  On  en  attache 
les  côtés  au  bout  de  deux  petits  ba- 
teaux qu'on  promene  fur  les  rivières. 

CHALL’MEAU,petit  tuyau  creux 
dont  fe  fervent  les  émailleurs  fit  les 
orfèvres  : en  fouillant  dedans,  ils  dl- 
rigent  le  feu  de  leur  lampe  fur  les 
ouvrages  qu’ils  veulent  émailler  ou 
fouder. 

CHAMBOURIN, efpece  de  pierre 
dont  on  fait  les  verres  appellés 
verres  de  cryjial.  On  les  fait  auflî 
avec  du  fablefit  des  cailloux  blancs. 

CHAMBRANLE,  architeâlure  û* 
menuiferie  , ornement  de  bois , de 
pierre, ou  de  marbre  qu’on  met  aux 
deux  côtés  fie  au  haut  d’une  che- 
minée, d’une  croifée  , d’une  porte. 
Quand  il  cil  iimple  fit  fans  moulu- 
res, on  l’appelle  bandeau.  Les  deux 
côtés  fe  nomment  les  montans,  fie 
le  hautlraver/è.  Quand  il  porte  fur 
l’aire  du  pavé  , ou  fur  un  appui  de 
croifée  fans  plinthe  , on  l’appelle 
chambranle  à cru.  Ceux  qui  ont 
des  croiTettes  ou  oreillons  aux  en- 
cognures  s’appellent  chambranles  à 
crojfettes. 

CHAMBRE  ; ce  mot  a un  granfi 
nombre  d’acceptions  ; la  plus  com- 
mune cil  celle  qu’on  lui  donne 
dans  l’ufsge  domelUque. 

Asi|i 
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En  termfs  de  fonderie  > e’eft  un 
endroit  dans  un  canon  ou  dans  une 
cloche  où  le  métal  n’a  pas  coulé  , & 
'où  par  conféquent  il  rtfte  un  vuide. 
il  faut  alors  lefondre  U pièce  , fit 
particulièrement  le  canon  qui  pour- 
xoit  crever.  Mais  dans  certaines 
pièces  d'artilleiie  , i!  y a des  cham- 
bres qj'on  fait  exprès  \ c’ed  une 
concavité  au  fond  de  l'ame  de  la 
piécejdt flinée  a loger  la  poudre,  & 
où  va  fe  terminer  la  lumière. 

Lorf'iiie  le  cheval  a eu  quelque 
partie  blelTée  ou  foulée  , on  retire 
un  peu  de  bourre  de  la  felle  , du 
bât  , ou  du  collier  , pour  empêcher 
qu'ils  ne  portent  lur  l’endroit  qui 
fouffre , Ôt  ce  vuide  qu’on  fait  s’ap- 
pelle chambre- 

» Dans  les  canaux  dont  les  eaux 
font  foutenues  par  des  éclules,  1 ef- 
pace  qui  eft  entre  les  deux  portes 
d’une  éclufe  s’appelle  chambre  d'é- 
‘clufe. 

Les  tirterands  appellent  chambre 
la  fente  d’un  peigne  par  où  pal- 
fent  deux  fils. 

Les  vitriers  donnent  auQî  le  meme 
nom  au  creux  qui  efi  dans  la  verge 
de  plomb  où  ils  placent  le  verre  , 
lorfqu’ils  font  des  panneaux  de  vi- 
tres. 

CHAMBRV,  où  il  y a des  cham- 
bres , en  parlant  des  armes  à feu. 

CHAMBRLLAN,  ouvrier  qui 
n’a  pas  droit  de  lever  boutique  , ôt 
qui  travaille  en  chambre  & furti- 
vement. 

V HAMBRIERE  , monege  ; c’eft 
un  long  fouet  fait  d’une  grande 
courroie  de  cuir  attachée  au  bout 
d’un  bâton  . dont  on  fe  fert  pour 
fouetter  le  cheval  & le  taire  obéir 
au  cavalier. 

CHAMBRIERE, uftenfile  de  cui- 
lîne  qui  n’eft  autre  chofe  qu’un  de- 
mi-cercle de  fer  qu  on  accroche  a 
la  cremaillere  , pour  pofer  delfus  la 
poêle  à fricaffer. 

CHAMOIS,  efpece  de  chevre 
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qui  court  avec  une  extrême  vîtefle 
& s’élance  de  rocher  en  rocher.  Ou 
trouve  quelquefois  dans  le  ventri- 
cule des  chamois  des  pierres  qu’oii 
appelle  be^oard  d'Allemagne.  La 
peau  préparée  ell  chaude  dc  douce 
fur  la  peau.  On  en  fait  des  camî- 
foles  qui  foulagent  beaucoup  les 
perfonnes  iujtties  aux  rhumatif- 
mes.  On  les  favonne  comme  le 
linge.  On  purifie  le  mercure  en  le 
faifant  paiïêr  par  fes  pores  qui  font 
fort  étroits,  il  y en  a beaucoup 
dans  les  montagnes  de  Dauphiné  ÔC 
dans  les  Pyrénées. 

CHAMOIS,  terme  dejleurijîe  , 
qui  fignifie  & une  tulipe  bordée 
d’écarlate,  St  une  couleur  tirant 
fur  rifabelle  , dont  les  am^pUrs  de 
tulipes  font  grand  cas. 

CHAMP,  pièce  de  terre  propre 
à être  cultivée  & mile  en  valeur. 
Ce  mot  eft  employé  dans  plufieurs 
autres  acceptions  : le  champ  d’un 
tableau  , d’une  tapiiferie  , d’une 
médaille  : c’eft  le  fonds  fur  lequel 
les  figures  font  peintes , tracées  , 
ou  gravées.  Ce  fond  eft  ordinaire- 
ment obl’cur  pour  relever  les  cou- 
leurs des  figures  & les  faire  forttr 
davantage. 

Mettre  de  champ  , fe  dit  des  fo- 
lives  & de  toutes  les  pièces  de  bois 
équatries  qu’on  pofe  fur  leur  par- 
tie la  moins  large  , afin  qu’elles 
aient  plus  de  force  âc  ne  plient 
pas. 

CHAMP , en  termes  de  méchanî- 
que  , fe  dit  de  ce  qui  eft  pofé  ho- 
rifontalcment. 

Les  hoilogers  appellent  la  roue 
de  champ  ,1a  troifiéme  roue  d’une 
montre  , qui  fait  mouvoir  celle  de 
rencontre.  Elle  eft  pofée  horifon- 
talement  ; & fes  dents  font  perpen- 
diculaires. En  général  ils  appellent 
roues  de  rencontre  toutes  celles  dont 
les  dentures  fout  parallèles  à leur 
tige. 

CHAMP  d’un  peigne  i c’eft  U 
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Mrde  du  milieu  d’où  Tortent  lef 
iientf. 

A champ  , à plein  champ  y efl’ 
'JD  terme  de  jardinage.  Semer  à 
c!i3tn  t à plein  champ  , ell  la  même 
chofe  que  femer  à volée  , c’eft- 
i'dire,  fans  rayons  ni  alignement. 

CHAMPIGNON  , plante  ou  qui 
croît  naturellement  dansles  champs, 
ou  qu’on  fait  venir  par  artifice. 
Quant  aux  premiers  , il  faut  bien 
ht  connoître  avant  que  d’en  faire 
ufage.  Un  mauvais  champignon  efl 
UD  poifon  dont  l’unique  remede 
cfi  l’émétique  , qu’il  faut  prendre 
promptement  à la  dofe  de  quatre 
grains  fit  plus  , 11  les  quatre  grains 
ne  produifoient  pas  leur  effet,  avec 
beaucoup  de  lait  Ôc  d'huile  , pour 
tempérer  l’acrimonie  du  poifon  ,ôt 
en  même  tems  le  chafTer  de  l’eflo- 
mae.  Il  y a une  infinité  de  cham- 
pignon dont  on  parlera , autant 
qu’il  fera  néceffaire,  à mefure  qu’ils 
fe  préfente ront  dans  leur  ordre  al- 
phabétique. 

Les  champignons  qu’on  fait  venir 
pat  art  n’ont  ni  le  goût  ni  le  par- 
fum de  ceux  que  produit  la  feule 
nature  p mais  ils  ont  cet  avantage  , 
qu’ils  fourniflent  dans  toutes  les 
faifons.  On  diAinguele  pédicule  & 
le  chaperon;  le  pédicule  tient  à la 
terre  & fupporte  le  chaperon.  On 
mange  ces  deux  parties  , ne  retran- 
chant du  pédicule  que  l’extrémité 
qui  touchoit  à la  terre.  Si  cepen- 
dant il  eft  trop  gros  , on  le  retran- 
che tout-à-fait.  On  les  fait  venir 
far  couche  ou  fur  meule. 

Maniéré  de  faire  des  couches  pour 
les  Champignons- 

ChoiflfTez  dans  le  lieu  de  votre 
jardin  que  vous  avez'deftiné  pour 
les  couches  chaudes  une  place  de 
la  largeur  de  quatre  pieds  & demi , 
& de  la  longueur  que  vousvoudrez; 
attachez  aux  deux  extrémités  deux 
perches  d’égale  longueur,  qui  vien- 
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lient  fe  terminer  au  mibeu  de  l’ef- 
pace  qui  efl  entre  les  extrémité! 
défignées,  fit  qui  fafTent  un  triangle 
ifocéle  : rempliffez  cette  efpace  juf- 
qu’à  cette  hauteur  , de  bon  fumier 
bien  fecque  vous  aurez  foin  de  bien 
fouler:coiivreZ'le  de  ce  fumier  cou- 
vert de  filets  blancs  qu’on  trouve 
fur  les  veilles  couches  où  il  y a déjà 
eu  des  champignons  , ou  arrofez-le 
avec  de  la  lavure  de  champignon  , 
flt  recouvrez- le  tout  de  liticre  lon- 
gue , de  la  hauteur  d'un  pied. 

C’efl  le  fungus  campeftris  albus 
fupernè  infernè  rubens.  J.  B. 

Les  champignons  commencent  à 
pouffer  dès  le  mois  fuivant , quand 
la  fdifon  efl  favorable  , & , pour  le 
plus  tard  , au  mois  de  Juin.  On 
vifite  la  couche  de  tems  en  tems;  on 
recueille  les  champignons,  à mefure 
qu’on  en  trouve  d’affez  gros  , flt 
dès  qu’elle  eii  en  train  de  donner  , 
on  fait  la  revue  tout  les  deux  jours, 
obfervant  de  remettre  la  liiiere 
qu’on  a été  obligé  de  lever,  & d’ar- 
rofer  légèrement  toute  la  couche, 
à moins  que  'e  tems  ne  foit  à la 
pluie.  Une  voie  d’eau  fuffit  fur  qua- 
tre toifes  de  longueur.  Ces  couches 
fourniflent  abondamment  pendant 
quatre  mois&  plus,fiks  fuiniersfont 
bons  , s’ils  ont  été  Lien  travaillés  > 
& dans  les  terres  labloneufes  ; ce 
font  les  meilleures:  Dans  les  terres 
fortes  , elles  donnent  plus  tard  , 
& moins  abondamment  ; il  faut 
même  , lorfqu’eües  font  telles, 
mêler  du  fable  ou.  du  terreau  avec 
la  terre  dont  on  couvre  la  fuper- 
ficie  , & les  afleoir  fur  un  lit  de 
platras  qu’on  fait  au  fond  de  la 
tranchée  , ôi  qu’on  recouvre  d’un 
peu  de  terre  allégée  , pour  faeiliser 
l’écoulement  des  eaux.  Quand  les 
couches  ceflênt  de  donner  , on  les 
défait  fit  on  recueille  le  blanc  qui 
s’y  trouve.  Ce  blanc  , qu’on  nomme 
blanc  de  champignon  , eft  la  partie 
de  fumier  adhérente  aux  pédicules 
Aa  üj 
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det  champignons  qui  font  venutpré' 
cédemment  *,  ils  <n  font  comme  la 
femence  , & fervent  à en  faire  ve- 
nir de  nouveaux  fur  meule.  Les 
couches  n’en  ont  pas  bcfoin  ; le 
ftimier  dont  elles  font  compofées 
en  renferme  toujours  alTez  pour  la 
produâion» 

Maniéré  de  faire  les  Meules. 

Les  meules  fe  font  en  toute  fai- 
fon  St  rapportent  beaucoup  plutôt  ; 
nais  elles  demandent  plus  de  tra- 
vail de  de  dépenfe.  La  nature  du 
terrein  doit  être  differente  félon  les 
faifons  j pendant  l’hiver  de  le  prin- 
tems  • il  leur  faut  un  fonds  fec  & 
fablonneux  ; pour  l’été , des  terres 
fraîches  de  une  fituation  un  peu 
ombragée.  Si  la  terre  efl  graffe  , il 
faut  commencer  par  faire  un  lit  de 
platras  ou  de  menues  pierres , & le 
recouvrir  également  de  quelques 
pouces  de  fable  qu’on  a foin  de 
faire  battre. Cette  préparation  eftné- 
ceffaire  pour  la  filtration  des  eaux 
& pour  entretenir  la  chaleur  con- 
venable. Enfuite  on  approche  le  fu- 
mier , obfervant  qu’il  ne  foit  pat 
de  chevaux  qui  aient  été  nourrit 
de  fon,  au  lieu  d’avoine, ce  qui  rend 
leur  crotin  fans  vertu,  ün  le  laifTe 
à l’air  pendant  un  mois , prenant 
garde  que  les  poules  n'aillent  pas 
le  grater.  On  dreffe  les  meules  à la 
faauteur  d’un  pied  fur  trois  de  large, 
retirant  les  pailles  trop  longues  du 
fumier  , i mefure  qu’on  le  difpofe: 
quand  elle  eA  drelTée  dans  toute  fa 
longueur , on  la  mouille  ample- 
ment. 

Au  bout  de  quatre  jours  * on 
remanie  le  fumier  , & on  en  retire 
environ  un  tiers  qu’on  remplace 
avec  d'autre  tout  neuf,  le  plus 
court  qu’on  peut  trouver , de  on 
réduit  la  largeur  de  la  meule  à 
deux  pieds  , fur  quatorze  ou  quinze 
pouces  de  hauteur.  On  la  laifTe  re- 
pofet  fix  jours  , après  lefquels  on 


CH  A 

ecnpe  en  morceaux  de  trois  on  qua- 
tre pouces  ce  blanc  ; on  le  larde  , Â 
quatre  pouces  de  terre  de  à fleur  de 
fumier  , laiffant  un  pied  de  diflance 
de  l’un  à l’autre  : on  remet  tout 
de  fuite  , par-defTus  la  meule  , le 
tiers  des  fumiers  qu’on  a eus  de  ref- 
te, quand  on  l’a  réduite  à deux  pieds, 
dt  on  la  dreffe  en  dos  de  bahut. 

'Trois  jours  apiès  , on  bat  la 
meule  tout  autour, avec  le  dos  d’une 
pelle  de  bois  , pour  ferrer  davan- 
tage le  blanc  contre  les  fumiers, 
de  on  arrache  avec  la  main  toutes 
les  pailles  qui  débordent.  Après 
cette  opération  , on  jette  deffus  un 
pouce  de  terre  qu’on  mêle  avec 
moitié  terreau  ou  fable  , fi  elle  eft 
forte.  Un  couvre  le  tout  de  trois 
pouces  de  grand  fumier  neuf  : au 
bout  de  huit  jours,  on  en  ajoute 
autant , obfervant,  la  première  de 
la  fécondé  foit , de  ne  couvrir  que 
légèrement  le  haut  de  la  meule. 
Après  huit  autres  jours  , on  dé- 
couvre la  meule  pour  la  nettoyer 
des  ordures  que  le  fumier  y a dé- 
poféet  ; on  la  poudre  enfuite  avec 
un  peu  de  ce  même  fumier  qu’on 
a retiré  , dont  on  choifit  le  plus 
long  , ce  qu’on  appelle  la  chemife 
de  h meule  ; on  met  par-deffus  en- 
viron trois  pouces  de  fumier  neuf, 
qu’or.  a laiffé  reffuyer  en  tas  pen- 
dant huit  jours,  bur  cette  dernière 
couverture  on  rejette  le  fumier 
qu’on  a eu  de  relie  , obfervant  tou- 
jours 'de  ne  pas  trop  charger  le 
deffus. 

Quinze  jours  après,  on  la  décou- 
vre , n’y  laiffant  que  la  chemife  ; 
on  la  vifîte  pour  voir  fî  les  cham- 
pignons commencent  à poufTe'par- 
tout  où  l’on  en  voit  , on  fiche  de 
petites  baguettes  , pour  les  trouver 
plus  facilement  : cette  rechetche 
faite  , on  la  recouvre  comme  aupa- 
ravant. On  y revient  tous  les  qua- 
tre jours  , de  .tous  les  trois  jours  , 
lorfqu’clic  donne.  Dans  les  cha- 
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l(!irt  y il  Tant  arrofer  tou>  lei  jonrfy 
i la  dofe  d’eau  qui  e(i  marquée  pour 
lei  couche*.  Si  le  tems  e(i  froid  , i! 
ne  faut  récolter  que  tous  les  quatre 
ou  cinq  jours  , & s’il  gele,  charger 
la  couche  de  grands  fumiers  fecs  , 
à proportion  de  la  rigueur  du  froid. 
Mais  il  faut  veiller  aux  change- 
mens  du  tems  , pour  découvrir  les 
meules  , s’il  pafle  du  froid  au 
chaud  y Si  les  recouvrir  encore  , fl 
le  froid  revient.  Il  faut  obferver  y 
à ce  propos  , que  ces  meules  font 
fujettes  quelquefois  à prendre  trop 
de  feu  , d’où  s’enfuit  la  perte  du 
fruit.  Pour  prévenir  cet  accident  , 
il  faut  les  fonder  de  tems  en  tems  , 
&{ion  s’apperçoit  qu’elles  s’échauf- 
fent trop  , découvrir  la  fuperHcie 
de  place  en  place  y afin  de  lailTer 
évaporer  la  chaleur  ; on  recouvre 
quand  elle  cft  paffee. 

Si  le  fruit  fe  gâte  , ce  qui  arrive 
quelquefois  par  le  tonnerre  6t  les 
éclairs  , il  faut  découvrir  la  meule 
fit  jetter  tout  ce  qui  ell  gâté.  On 
la  recouvre  enfuite.  II  faut  donc 
la  viflter,après  qu’il  a tonné  âc  qu’il 
y a eu  des  éclairs. 

Le  fruit  fe  leve  par  grouppes  ; en 
les  ôtant , on  laiffe  un  vuide  qu’il 
faut  avoir  foin  de  remplir  avec 
un  peu  de  terre  qu’on  ramaffe  au 
pied. 

La  meule  ne  produifant  plus  rien, 
on  la  défait  ; on  ramaffe  le  meil- 
leur blanc  qu’on  fait  fervir  pour 
d’autres  : il  fe  conferve  bon  pen- 
dant deux  ans.  On  fait  fers’ir  à 
d’autres  ufages  le  fumier  qu’on  en 
retire. 

Le*  rats  & les  mulots  fe  logent 
dans  ces  meules  Ôt  mangent  le  fruit, 
il  faut  tendre  des  pièges  pour  les 
détruire. 

On  fait  lécher  des  champignons 
â l’air  , quelquefois  après  leur  avoir 
fait  jetter  un  bouillon  : pour  les 
faire  mieux  fecher , on  les  enfile  , 
comme  des  chapelets.  On  les  garde 
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pour  te  befoin  , & quand  on  veut 
l’en  fervir  , on  les  fait  revenir 
quelques  heures  dans  une  eau  tiède. 

On  peut  faire  des  meules  dans 
des  ferres  chaudes  ou  des  ca>-e*. 
Après  les  avoir  goptées , c’efl  à- 
dire  , avoir  recouvert  la  fuptrflcie 
d'un  pouce  de  terre  j on  ne  le* 
couvre  pas  de  fumier, on  ferme  bien 
tous  les  foupiraux  des  caves  , ôr  de 
tems  en  tems,  après  qu’on  a cueilli 
le  fruit,  on  arrofe  légèrement , fi  la 
terre  le  demande. 

Les  champignons  entrent  dans  la 
plupart  des  ragoûts  , dans  les  tour- 
tes ; on  le  frit , on  le  farcit  lorf- 
qu’il  eft  un  peu  gros  , & on  en 
fait  un  mets  particulier  .avec  la  crè- 
me & le  deffui  d’un  pain  rond,  dons 
on  ôte  la  mie  ; c’eft  un  entremets 
qu’on  appelle  pain  aux  champi- 
gnons. Avant  que  de  s’en  fervir  , 
on  les  épluche  , on  les  fait  tremper 
quelque  tems  dans  l’eau  fraîche  y 
& on  les  fait  bouillir  enfuite. 

CHANCIR,  fe  dit  de*  corps  qnî 
fe  corrompent  pour  n’étre  pas  sfièx 
fecs.  Quand  les  confitures  n’ont  pat 
été  afTez  cuites  , elles  ne  tardent 
pas  à lé  chancir , c’eft-à-dire  , â 
fe  couvrir  d'une  efpece  de  barbe. 
Le  fumier  fe  chancii,  quand  il  com- 
mence à blanchir  Sc  à pouffer  une 
efpcce  de  filamens  qui  font  ordi- 
nairement la  femetice  des  cham- 
pignons. 

tHANClSSüRF,  ; c’ed  cene  ef- 
pece de  barbe  qui  paroît  fur  la  fur- 
face  des  corps  humides  qui  fe  cor- 
rompent. 

C'HANî'.RE  , ulcéré  malin  qui 
ronge  les  chairs.  I!  y a trois  fortes 
de  chancres  , les  fimples  , les  feor- 
butiques  , les  vénériens.  Les  chan- 
cres des  deux  premières  efpeces  at- 
taquent la  bouche  } les  vénériens 
naiffent  aux  parties  naturelles.  On 
donne  quelquefois  le  nom  de  chan- 
cre au  cancer. 

Les  oifeaux  font  fujets  aux  chan- 
A a iv 
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«rct  ; peur  lei  6tcr , on  leur  lave 

la  bouche  avec  du  miel  de  du  vin 

blanc  qu’on  a fait  bouillir  enfeni' 

ble  , enfuite  on  l’elTuie  & on  met 

au  deflût  du  mal  de  la  poudre  de 

serfeuil. 

Lei  chevaux  y font  aulli  expofét  : 
les  chancres  commencent  en  eux 
comme  dans  les  autres  animaux , 
par  un  ou  plu/ieurs  boutons  qui  fe 
déchirant  enfuite>  deviennent  chan- 
creux  & d’une  couleur  livide  ou 
centrée.  La  cure  doit  commencer 
par  la  faignée  ât  la  diète,  & donner 
en  même  tems  les  diaphorétiques  , 
principalement  ceux  qui  émoulTent 
î’âcreté  de  la  lymphe  ; telles  font 
les  racines  fudorifiques  d’efquine  , 
&c.  l’acier  , le  foie  d’antimoine. 
Pour  la  cure  extérieure,  il  faut  em- 
ployer les  cauftiques  , comme  le  vi- 
triol &autres,en  obfervant  de  ne  les 
appliquer  ni  fur  les  tendons,  ni  fur 
les' nerfs  , ni  fur  les  gros  vaiflêaux, 
où  ils  cauferoient  du  défordre  : on 
peut  les  appliquer  impunément  fur 
les  chairs  , & même  fur  les  glan- 
des. 

11  y a une  efpece  de  chancre  ron- 
geant qui  prend  quelquefois  à tous 
les  chevaux  d’un  canton  , & dont 
les  progrè.<E  font  tels,  qu’en  fort  peu 
de  tems  il  vient  à couper  la  lan- 
gue qu’on  efl  fort  étonné  de  voir 
tomber.  Quand  on  a quelque  rai- 
ibn  de  foupçonner  ce  dangereux 
mal  , fort  par  le  dégoût  du  cheval  , 
foit  par  ce  qu’on  a vu  arriver  dans 
le  voiflnage  , il  faut  de  tems  en 
tems  villier  la  bouche  , & regarder 
fous  la  langue  vers  le  filet  , où  ce 
chancre  prend  ordinairement  fon 
origine  : fi  on  l’y  découvre  , il  faut 
d’abord  faigner  , ék  enfuite  frotter 
delfus  avec  de  l’efprit  de  nître.  Il 
y a aulli  le  cancer  de  l’oeil.  Voyex 
(SU. 

On  appelle  encore  chancre  une 
certaine  pourriture  qui  vient  aux 
erbret  , qui  les  pénètre  jufqu’au 
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vif  } éSr  en  fait  mourir  la  peau^ 
Pour  en  arrêter  les  progrès  , il  faut 
faire  des  incifions  tout  autour  avec 
la  pointe  d’un  couteau  qu’on  en- 
fonce jufqu’au  bois. 

CH.'^NDELIhR  , faire  le  chan- 
delier J en  terme  de  jardinage,  e’eft 
retrancher  toutes  les  petites  bran- 
ches qui  font  fur  une  plus  grande^ 
afin  de  la  lailTer  dégarnie. 

CHANDELILR d’eau,  eft  une 
fontaine  élevée  fur  un  pied , en 
forme  de  gros  baluAre  , qui  porte 
un  petit  badin  où  l’eau  tombe  d’a- 
bord , de  duquel  elle  recombe  dans 
un  autre  badin  plus  grand, au  niveau 
des  allées. 

On  dit  porter  le  chandelier,  en 
parlant  d’un  vieux  cerf  dont  le  haut 
de  la  tête  , qu’on  appelle  empan- 
mure , efi  large  de  creux. 

CHANDELLE.  ( Maniéré  de 
faire  la  ) 

On  prépare  d’abord  la  méche;pour 
cet  effet  , un  garçon  adis  fur  un 
banc  fait  exprès,ayant  plufieurs  pe- 
lotons de  fil  devant  lui  , prend  cinq 
ou  fix  fils,  qu’il  double  autour  d’un 
bâton  ôe  qu'il  coupe  à un  couteau 
placé  à une  didance  du  bâton,  pro- 
portionnée à la  longeur  qu’on  veut 
donner  à la  chandelle  , & les  tord 
entre  fes  mains. 

Lorfque  les  mèches  font  faites  on 
les  enfile  dans  une  baguette,  à quel- 
que didance  les  unes  des  autres  , 
& on  les  plonge  à différentes  re- 
prifes  dans  une  chaudière  pleine 
de  fuif  fondu  jufqu’à  ce  que  les 
chandelles  foient  affez  gtodes.  Dans 
l’été  on  fait  cette  opération  la  nuit, 
pour  que  le  fiiif  pnide  figer. 

Pour  faire  les  chandelles  mou- 
lées, on  a des  moules  d’étain  bien 
polis  en  dedans:  ils  font  faits  un  peu 
en  entonnoir  par  le  haut , & n’ont 
qu’un  petit  trou  à leur  extrémité 
inférieure  , par  où  l’on  pafle  la  mè- 
che qui  ed  adujettic  en-  haut  par 
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lue  petite  clavette  qui  pa(Te  au  mi*  fe  dit  quand  lc(  chient  quittent  la 
lieu  de  l’anneau  qu’elle  fait  > àc  bête  qu’ils  poiirluivoient  , pour 
porte  fur  les  bords  de  la  bouche  du  courre  après  une  autre  qui  fe  pré<^ 
moule  ) torique  les  mèches  font  lente.  Garder  le  change  , c’ell  lui- 
ajulfées  , on  remplit  les  moules  vre  toujours  le  même  gibier.  Pren- 
avec  du  fuif  fondu  , & on  retire  dre  le  change  , c’cll  en  luivre  un 
les  chandelles  lori'quelles  font  re-  nouveau.  Ln  vieux  cerf  donne  le 
froid ies.  change  un  fubdituant  un  jeune  à 

CHANFREIN  , en  terme  d'hor-  fa  place.  ' 

loger  y eit  une  pièce  dont  on  abat  CHANGE,  fe  du  aulli  des  oi- 
les  quarts,  féaux  dreflis  pour  le  vol , lorfqu’ilt 

CHANFREIN,  le  devant  de  la  quittent  leur  entrrprife  pour  une 
tête  du  cheval  depuis  les  yeu.x  juf*  nouvelle,  ou  qu’ils  prennent  dc< 
qu’aux  nazeaux,  en  defcendant  par  oifeaux  qu’ils  ne  dévoient  pas  voler, 
l'intervalle  des  deux  fourcils.  CHANLAITE  ; c’eft  ainfi  que 

CHANFREIN,  J/anc,  autrement  les  couvreurs  appellent  une  pièce 
belle  face  , elf  une  marque  blanche  de  bois  qu’ils  attachent  vers  le  bout 
qui  régne  le  long  dp  chanfrein  du  des  chevrons  , dt  qui  avance  au- 
cheval , depuis  le  front  jufqu’au  delà  du  mur  , pour  foutenir  deux 
nez.  ou  trois  rangs  de  tuiles  qui  jettent 

On  donne  le  même  nom  à Par-  l’eau  plus  loin  , & l’empêchent  de 
mure  qu’on  met  fur  le  chanfrein  , tomber  le  long  du  mur. 
lorfque  le  cheval  eA  fous  un  cava-  CIIANNE  , poilTon  de  mer  qui 
lier  armé  de  toutes  pièces  , aux  piè-  reflemble  aflêz  à la  perche.  Son 
ces  de  cuir  ou  d’étoffe  dont  on  cou*  mufeau  cA  toujours  entr’ouvert^  on 
vre  cette  partie  , & aux  bouquets  trouve  de  petites  pierres  dans  fa  ^ 
de  plumes  qu’on  met  fur  la  tête  des  tête.  , . 

chevaux.  CHANTEAU;  c’c A ainfi  qu’on 

CHANFREINDRE , ou  ébifeler  appelle  la  partie  qu’on  a retran- 
un  trou  avec  une  fraijè  ; c’eA  le  chèe  d’un  corps  de  figure  ronde, 
faire  en  cône.  On  donne  ce  nom  à toute  partie 

CHANFREINER,  terme  de  me-  qui  cA  ronde  d’un  côté  , & en 
nuijîer  y c’eA-à-dire  , couper  le  droite  ligne  de  l’autre.  Les  tonne- 
bout  d’une  planche  de  biais  , ra-  liers  appellent  ainfi  la  derniere  pié- 
battre  une  des  arêtes.  ce  d’un  fond  de  muid  qui  eA  faite 

CHANGE  , commerce  d’argent  en  portion  de  cercle, 
qui  fe  fait  en  donnant  une  fomme  CHANTEPLEURE,arrofoir  de, 
dans  un  lieu  pour  le  remettre  en  jardinier  , ou  entonnoir  emmanché 
un  autre  , parle  moyen  des  lettres  d’une  queue  longue  âc  étroite  , de 
de  change.  11  fe  dit  aufH  du  profit  percé  au  fend  de  plulleurs  petits 
qui  revient  à un  banquier  ou  nè.  trous  , pour  faire  couler  quelque 
godant  fur  une  fomme  d’argent  chofe  dans  un  muid  , fans  troubler 
qu’il  a reçue  , fie  pour  laquelle  il  le  vin. 

tire  une  lettre  de  change  qui  doit  GHANTEPLF.URE,  ou PATE- 
être  payée  ailleurs  fit  par  une  autre  NOTRE,eA  aufiiune  efpecede  fon. 
perfonne.  C’eA  , fuivant  Pufage  de  laine  de  bois,  compofée  d'un  petit 
la  place  du  lieu  où  font  payables  tuyau  fit  d’une  cheville  pour  le  bou- 
let lettres , que  le  prix  du  change  cher.  On  s’en  fert  pour  les  cuves 
(A  déterminé.  à fouler  la  vendange  > fie  pour  les 

CHANGE,  en  termesde  véniritf  cuviers  à leiCve. 
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On  appelle  anfll  chantepleure  nne 
ftatt  qu’on  laifTe  à des  murailles 
qoi  font  voifînes  des  rivières  y ou 
qai  foutiennent  des  terraflTes , pour 
procurer  récoutement  des  eaux. 

CHANTERELLE, fe  dit  de  tout 
«nfeao  qui  fett  d'appeau  pour  en 
■nirer  d’autres  dans  les  pièges  ^ 
nais  par  ce  mot  on  entend  particu- 
Kèrement  la  femelle  des  perdrix 
qn’on  pofe  à l’extrémité  des  (liions 
où  l’on  a tendu  des  filets  & paf- 
lées  pour  prendre  les  mâles  qu’elle 
attire. 

CHANTERELLE,  efpeee  de 
cbampigaon  qui  croît  pour  l’ordi- 
srahe  en  grappes.  La  fuperficie  de 
ht  tige  eü  en  façon  de  chagrin  ^ 
dans  le  milieu  de  fa  tête  efi  un  en> 
fbneement  qui  a la  figure  d’un  nom* 
Irril  , fit  fes  bords  font  enfoncés  âc 
découpés  en  trois  ou  quatre  fegmens 
arrondis.  La  fuperficie  de  fa  tête 
cil  jaune  ; lorfqu’il  fe  pourrit , il 
le  change  en  une  gélée  verdâtre. 

CHANTIER  , groflê  pièce  de 
liois  qui  fert  ou  à en  élever  un  autre 
que  le  charpentier  travaille  , ou  à 
£>utcnir  au  defllis  de  terre  des  piè- 
ces qui  fe  pourriroient , Ci  elles  la 
touchoient}  telles  font  les  pièces 
de  bois  qui  îbutiennent  les  muids 
de  vin  dans  la  cave. 

CHANTIER , fe  dit  auffi  & de 
lamnife  où  les  loueurs  de  catrolle 
rangent  leurs  carro(Tes  , ât  de  l’at- 
telicr  où  les  charpentiers  de  les 
charrons  façonnent  leurs  bois  , du 
lien  même  où  ils  les  gardent  , dr 
enfin  des  endroits  où  les  marchands 
de  bois  empilent  leurs  bois , jufqu’à 
ce  qu’ils  le  vendent. 

CHANTIGNOLE  , efpeee  de 
brique  qu’on  appelle  auffi  demi  bri. 
fae  , parce  qu’elle  eft  moitié  moins 
épailTe  que  les  autres.  Elle  doit 
avoir  huit  pouces  de  long  fur  qua- 
tre de  large. 

CH  AN  i’IGNOLES,  en  tirmesde 
éharpenterictCe  dit  des  petites  pièces 
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de  boît,qu!  font  deflbus  des  tafleaux^' 
qui  foutiennent  les  pannes  de  char- 
penterie fit  autres  pièces  femblabler. 

CHANTOURNÉ,  pièce  d on  lit 
qui  eft  d’un  bois  bien  travaillé  , ou 
couvert  d’étoffe  , de  qui  f«  met 
entre  le  doffier  & le  chevet. 

CGANTOURNER , architeSu- 
re  , couper  en-dehors  une  pièce  de 
bois  , de  fer , ou  de  plomb  , fut- 
vant  un  profil  ou  delTein  , ou  l’évi- 
der  au-dedans. 

CHANVRE  , plante  qui  poufiè 
une  tige  droite,quarrée,rude  au  tou- 
cher, couverte  d’un  écorce  verdâ- 
tre fit  filamenteufe  , haute  de  troix 
ou  quatre  pieds , de  plus  encore  , 
dans  les  terres  favorables. 

On  diftingue  le  chanvre  mâle  dt 
le  chanvre  femelle  j le  premier 
porte  les  femences  , fit  le  feC«|j|,d 
porte  les  fleurs  auxquelles  ne  fuc- 
cedent  point  de  femences. 

On  feme  le  chenevis  , c’eft-â- 
dire  , la  femence  du  chanvre  , plu- 
tôt ou  plus  tard  , fuivant  les  lieux 
fit  les  ufages.  Mais  c’eft  toujours 
dans  le  mois  d’ Avril  ou  de  Mai. 
Le  terrein  le  plus  propre  au  chan- 
vre eft  une  terre  graffe , mêlée  de 
fable  de  d’argille  ; plus  elle  eft  gradé 
de  meilleure  elle  eft  ; il  ne  fait  pas 
bien  dans  un  fable  pur  ni  dans  une 
argille  pure  ; il  faut  avoir  foin  de 
la  bien  fumer  , ou  d’y  faire  par- 
quer un  troupeau. 

Il  faut  au  moins  labourer  trois 
fois  cette  terre  , à moins  qu  elle 
ne  foitbien  meuble,  comme  le  font 
les  chenevieres  ordinaires  ; pour 
lors  deux  labours  fuffiroient,  c’eft- 
à-dire  , vers  la  fin  de  Février  fit  au 
mois  d’Avril.  Alors  on  le  femera 
très  épais  , choififfjnt  pour  cela  la 
meilleure  femence,qu’on  recouvrira 
le  plus  exaftement  qu’il  fera  poffi* 
ble  , laiffant  avec  foin  les  mottes 
de  terre  , fit  jufqu’â  ce  qu’il  fait 
levé,  on  aura  foin  de  la  garder,  fur* 
tbut  une  heure  ou  deux  avant  le 
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krer  le  coucher  du  roleil  pour 
la  garantir  des  oifcaux  qui  en  man- 
gent la  femence. 

On  l’arrache  , quand  elle  eft  mu> 
rtyc’eft  à-dire,  lorfque  fes  feuillet 
penchent  vers  la  terre  & qu’elle 
commence  à jaunir  , ce  qui  arrive 
au  mois  de  Juillet  & vers  la  Mag- 
deleine i le  mâle  ou  celle  qui  porte 
la  femence  ne  le  cueille  qu’à  la  Hn 
d’Ao’lt  , ou  même  à la  mi-Septem 
bre  , lorfque  les  femences  paroif- 
fent  brunes  âc  mûres. 

Après  que  le  chanvre  efl  cueilli  , 
on  le  lailTe,  pendant  une  nuit  ou  un 
jour  tout  au  plus  , fur  la  terre  , en- 
fuite  on  le  lie  en  gerbes  & on  le 
lailfe  debout  jufqu’àce  qu’on  puifle 
le  porter  à l'eau. 

La  meilleure  eau,pour  faire  rouir 
le  chanvre  , e(l  une  eau  courante  , 
mais  comme  fon  odeur  empoifonne 
le  poiiTon  , on  la  met  ordinaire- 
ment dans  des  marres  , ayant  foin 
de  l’y  alTujettir  avec  des  pierres 
de  peur  que  l’eau  ne  l’emporte  , 
ou  bien  on  plante  quatre  ou  fi* 
gros  pieux  entre  lefquels  on  met 
le  chanvre  , ayant  foin  de  placer 
les  geibes  en  frnt  contraire,  c’eft- 
à- dire  , la  grolTe  extrémité  de  l’une 
vert  la  petite  extrémité  de  l’autre  , 
de  façon  qn’elle  foient  recouvertes 
par  l’eau  de  avec  des  traverfes  de 
bois  qu’on  lie  aux  pieux  } on  l’af- 
fujettit  ; on  y ajoute  encore  de 
groOe  pierres  pour  le  tenir  plus 
ferré.  Àu  bout  de  quatre  jours  , fi 
c’efl  dans  une  eau  courante  , ou 
plus  tard  , fi  c’efi  dans  une  marre  , 
on  enleve  une|des  gerbes  de  defiiit , 
de  fi  les  feuilles  s’en  détachent , 
c’efl  une  preuve  qu’elle  efl  affez 
rouie  : on  la  rétire  de  on  lave  cha- 
que gerbe  fépatément , enfuite  on 
l’emporte  de  on  l’expofe  debout 
contre  quelque  muraille  ou  quelque 
haie  pour  la  faire  fécher  au  fo- 
Icil. 

Le  chanvre  féché>on  le  brife  avec 
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une  itiaque  > ce  qu’on  ne  doit  faire 
que  dans  un  jour  bien  fec  pour  fé> 
parer  la  cbenevotte  ou  le  corps  de 
la  plante  du  chanvre  qui  efl  fon 
écorce  : fi  le  tems  n’étoit  pat  aflêz 
fec  , on  le  mettroit  dans  un  four» 

Lorfque  le  chanvre  a été  brifé, 
on  le  bat  avec  un  bâton  fur  un 
morceau  de  boit  planté  de  champ 
dans  un  billot  , afin  d'en  détacher 
toute  la  chenevotte  que  la  maque  « 
brifée  , dt  en  même  tems  de  rendre 
le  chanvre  plus  doux  de  plus  fou» 
pie. 

On  a foin  de  ramafler  le  rebut 
qui  fe  détache  par  cette  opération  , 
de  qui  tombe  avec  la  chenovotte; 
on  le  mêle  avec  les  têtes , les  neeudx 
Si  le  chanvre  à demi  brifé  i on  le 
féche  , on  le  bat  de  nouveau  dt  on 
en  fait  ce  qu’on  appelle  des  étoupetf 
le  chanvre  ainfi  prépaie  efl  porté 
au  marché. 

Mais  lorfqu’on  veift  en  faire  de 
la  toile  , on  le  bat  une  fecondt  foie 
pour  ie  rendre  encore  plUx-doux  : 
on  gaipra  à part-les  étoupet , car 
en  les  fe  tançant , on  en  fait  une 
filaffe  affez  fine. 

Le  chanvre  ainfi  préparé  , on  ]e 
mettra  en  poignées  qu’on  divifera 
en  douzaines  de  en  demi  doutai» 
nés  ; on  les  enfilera  dans  un  bâton  , 
de  on  les  fufpendra  à la  cheminée  » 
quand  elles  feront  bien  féchet , on 
les  mettra  dans  une  auge  ronde 
faite  exprès  , où  on  les  battira  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  foient  bien  fouples 
dehors  de  dedans  ) cela  fait , on  Ici 
ferancera  ^ les  palfant  d’aberd  dans 
un  feran  large,  enfuite  dans  un  plux 
ferré  : on  les  féchera  une  fécondé 
fois  , on  les  battra  dt  on  les  paflêra 
derechef  par  le  feran. 

CHAOURI,  ou  SAIN , monnoie 
d’argent  qui  a cours  en  Géorgie  , de 
fur-tout  à 1 éfiis  : elle  vaut  environ 
cinq  fols  fix  deniers  de  France. 

CHAP£  ; ce  mot  efl  ufité  dans 
pluficurs  arts } il  lignifie  fouvent  le 
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couvercle  d’un  vailTeau.  C’ed  dans 
ce  fens  qu’on  appelle  chape  , ou 
chapelle  la  couverture  d’un  alam- 
bic. 

On  nomme  auffi  chape  le  chapi- 
teau creux , fait  en  forme  de  cône 
concave  , qui  couvre  le  pivot  fur 
lequel  tourne  l'aiguille  aimantée. 

En  termes  d'horlogerie  } e’ell  la 
monture  d’une  ou  de  plufieurs  pou- 
lies. On  dit  qu’un  navire  fait  cha- 
pe, lorfqu’il  tourne  toujours  âc 
revient  dans  la  même  ütuation. 

Les  fondeurs  appellent  chapes 
des  creux  de  plâtre  qui  enferment 
les  plus  petites  pièces  d’un  moule 
dont  on  fait  quelque  figure. 

La  partie  d’une  boucle  dans  la- 
quelle en  fait  entrer  l’oreille  du 
foulier  Sc  qui  a deux  pointes  à fa 
bafe  qu’on  fait  entrer  dans  le  cuir  , 
pour  afiujettir  la  boucle  > s’appelle 
aulli  chape. 

Enfin  les  teinturiers  nomment  de 
meme  un  morceau  de  cuir  qui  tient 
les  boucles  de  devant  de  celles  du 
remontant  d’un  baudrier.  Jjtt 

CHAPEAU,  habillement  de  tê- 
te f fait  de  poil  foulé  , ou  de  laine. 

CHAPEAU  , en  terme  de  char- 
penterie y fe  dit  de  la  pièce  de  bois 
qu’on  met  au-delTus  des  étaies  pour 
foutenir  des  poutres  ôc  des  folives. 
On.  l’appelle  chapeau  d'étaie.  La 
pièce  de  bois  qui  fert  d’appui  tout 
au  haut  d’un  efcalier  de  charpente 
s’appelle  encore  chapeau.  Les  Ma- 
çons donnent  le  mênienom  au  haut 
d’une  muraille  , lequel  ell  en  talut 
pour  dooner  l’égout  aux  eaux. 

CHAPEAU  de  maître  , droit  ou 
prèfent  exigé  par  les  maîtres  des 
vaideaux  marchands  pour  chaque 
tonneau  de  marchandife  qui  entre 
dans  leurs  bords. 

CHAPEAU  des  rofes  ; c’eft  ainfi 
qu’on  appelle  le  marc  des  rofes  qui 
relit  dans  l'alambic  , après  la  dif- 
tillation- 

CHAPELETjchej  les  fondeurs  t 
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ell  un  morceau  de  fer  plat  , de  fî-' 
gure  ronde  âc  armé  de  trois  tenons. 
Quand  on  fait  le  moule  d’une  pièce 
de  canon  > on  le  met  à l’extrémité 
de  l’ame  , pour  unir  enfemble  la 
pièce  Ôc  la  cuIalTe- 

Ea  architeSîure  » c’eft  un  petit 
ornement  à grains  ronds. 

CHAPELET  , machine  compo- 
fèe  de  llx  ou  huit  bâtons  longs  , 
qui  allant  tout  le  long  du  cou  du 
cheval , depuis  les  épaules  jufqu’à 
la  ganache  , lui  tiennent  la  tête  roi- 
de  , dt  lui  empêchent  de  plier  le 
cou  pour  porter  la  dent  fur  quelque 
plaie  ou  quelque  ulcere  qu’il  enve- 
nimeroit  par- là. 

CHAPERONjc’ell  la  couverture 
d’un  mur  qui  a deux  rebords  , ou 
un  rebord  de  deux  ou  trois  doigts 
dont  on  couronne  les  murs  de  clô- 
ture , fervant  à faire  connoître  à 
qni  appartient  le  mur.  Quand  le 
chaperon  n’a  d’égout  ou  de  larmier 
que  d’un  côté  , c’efl  ligne  qu’il 
appartient  en  entier  à celui  dont 
il  ferme  la  poflelOon.  L.e  mur  e(t 
mitoyen  , s’il  a un  égout  de  chaque 
côté.  Chaperon  en  bahut  ell  celui 
dont  le  contour  ell  bombé. 

CHAPERON  , fauconnerie  , ell 
le  morceau  de  cuir  dont  on  couvre 
la  tête  des  oifeaux  de  leurre.  Les 
chaperons  font  marqués  par  points 
depuis  un  jufqu’à  quatre.  Le  pre- 
mier d’un  point  ell  propre  au  tierü 
celet  de  faucon 

La  partie  de  fourreau  des  piflo- 
lets  dont  on  Ier  couvre  pendant  la 
pluie  s appelle  aulII  chaperon. 

CHAPERONNIER  , fe  dit  d’un 
oifeau  de  proie.  Il  ell  bon  chape- 
ronnier  quand  il  porte  patiemment 
le  chaperon. 

(;H APITEAU  , ornement  d’ar- 
chiteüure  ic’ell  la  partie  fupérieure 
d’une  colonne.  Il  a différentes  épi- 
ihetes , fuivant  les  difféiens  ordres 
d’architeâure. 

CHAPITEAU  , fe  dit  de  la  coi- 
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niche  d’un  bufFei , de  l’ornement 
^’on  met  au  haut  d’une  armoire. 

CHAPITEAU  d’artifice  , cou- 
vercle de  forme  conique  qu’on  met 
furie  pot  , au  haut  d’une  fufée  vo- 
lante , tant  pour  la  couvrir  , que 
pour  lui  donner  plus  de  facilité  à 
fendre  l’air. 

CHAPON  , coq  qu’on  a châtré 
& qu’on  engrailTe.  On  chaponne 
les  jeunes  poulets  , dès  qu’ils  ont 
quitté  la  mere , ou  peu  de  tems 
après.  On  fait  des  chapons  pendant 
tout  l’été  , mais  le  mois  de  Juin 
e(l  préférable  pour  cette  opération. 
Elle  confide  à faire  une  incilion  à 
la  partie  qui  enveloppe  les  tedicu- 
ies  de  l'oifeau  , fit  un  peu  à côté 
où  Von  juge  qu’ils  font;  on  y in- 
féré le  doigt  pour  les  chercher  , dt 
on  les  en  tire  : cela  fait  , on  coud 
la  plaie  , de  on  la  frotte  de  beurre 
frais , ou  de  graiflê  de  volaille.  La 
gangrené  s’y  met  quelque  fois  & 
fait  mourir  l’animal  ; il  court  aulli 
lifque  de  périr  j s’il  a été  mal  cha- 
ponné. 

Chaque  pays  a fes  ufages  pour 
engrafler  les  chapons  j le  plus  or- 
dinaire eft  de  les  enfermer  dans  un 
lieu  où  le  grain  , l’eau  nette  & 
claire  , 6e  la  chaleur  ne  leur  man- 
quent pas. 

Le  froment  & l’orge  font  préfé- 
rables à tous  les  autres  grains , St 
il  leur  profite  davantage,  quand  il 
a été  bouilli.  Un  peut  leur  donner 
de  tems  en  tems  un  peu  de  fon 
bouilli  de  des  vers  de  fumier  qu’ils 
aiment  beaucoup. 

En  quelque  endroit  qu’on  les  en- 
graiffe,  il  faut  avoir  foin  de  le  tenir 
propre  , & empêcher  que  la  ver- 
mine ne  s’engendre.  Dans  cette 
vue , il  y en  a qui  les  plument  jus- 
que fous  les  ailes  , afin  que  leur 
fiente  ne  puifle  s’y  attacher  ; je 
parle  de  ceux  qui  les  renferment 
dans  des  cfpeces  de  cage  où  chaque 
volaille  a fa  loge. 
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Les  bons  chapons  ont  la  chair 
grafle  dt  blanche  , la  peau  fine  , les 
ergots  courts  de  la  crête  petite  ; on 
leur  donne  les  mêmes  apprêts  qu’à 
la  poularde.  Voyez  Poularde» 

CHAPON  , fe  dit , en  certaines 
provinces,  des  branches  de  farmebt 
qu’on  coupe  de  defius  le  fep  , â 
defiein  de  s’en  fervir  pour  planter. 
Ailleurs  on  les  appelle  des  crof- 
fettes. 

OHAPONNEAU , coq  nouvelle- 
ment châtré. 

CHAPONNIERE,  vailTeau  d’ar- 
gent ou  de  cuivre  étamé  , pour 
mettre  un  chapon  en  ragoÛK 

CHARANÇON.  Voyez  Calan- 
dre. 

CHARBON , boit  à demi-brûlé, 
qui  expofé  à l'air  libre  brûle  de  fe 
confume  , fans  jetter  de  fiamme 
femblable  â celle  des  autres  matiè- 
res combufiibles  , mais  feulement 
une  petite  fiamme  bleuâtre,  exemp- 
te de  fumée  : fouvent  même  il  ne 
fait  que  rougir  Sc  fcintillcr  , dt  fè 
réduit  ainfi  en  cendres.  Le  charbon 
de  bois  fe  fait  dans  les  forêts  ; de 
les  meilleurs  bois  qu’on  puifTe  em- 
ployer , c’efi  le  jeune  chêne , le 
charme  6c  le  hêtre. 

La  fumée  du  charbon  efi  très- 
funefte  pour  ceux  qui  ont  le  mal- 
heur d’y  être  expofés  , fur-toot 
dans  un  lieu  fermé.  Elle  tue  en  peu 
d’heures  ; de  l’on  n’a  que  trop  d’e- 
xemples de  gens  qui  ont  été  les 
trilles  viflimes  de  leur  imprudence. 

CHARBON  de  terre  , efpece  de 
terre  minérale  folSle  , qui  eil  d’un 
noir  très-foncé.  Les  ouvriers  qui 
travaillent  le  fer  s’en  fervent.  Il  Ce 
fait  en  France  un  grand  commerce 
de  charbon  de  terre,  dont  on  trouve 
des  raines  en  Auvergne , en  Anjou, 
en  Champagne , aux  environs  de 
Mézieres  Su  de  Charleville  , dt  en 
plufieurs  autres  endroits.  On  elUme 
beaucoup  celui  qu’on  tire  de' l’ An- 
gleterre. Le  charbon  de  terre  a cela 
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de  particulier  , qu’il  s’allume  beau- 
coup mieux  & donne  plut  de  cha- 
kur  , (i  l’on  y jette  de  tems  en  temt 
de  l’eau. 

Maniéré  de  réduire  le  charbon  de 
terre  en  charbon. 

On  met  huit  ou  dix  grandes  char- 
retées de  charbon  de  terre  en  un 
morceau  j ayant  foin  de  lui  donner 
ünc  forme  pyramidale  ; s’il  fait  du 
vent , on  garantit  le  côté  qui  y ell 
eitpofé  avec  de  claies.  On  fait  un 
trou  au  fommet  du  tas  > & on  y 

jette  une  ou  deux  pelléet  de  braife 
bien  allumée  : le  feu  s’étend  aufll- 
tôt  y & tout  le  tas  t’embrafe  bien 
vite  ; lorfqu’il  n’en  part  plus  de 
flamme  ni  de  fumée , on  couvre 
tout'le  tas  avec  de  la  terre  , com- 
mençant par  le  côté  du  vent  ou 
par  celui  où  le  feu  el^'le  plus  vif  ; 
on  le  lailTe  ainll  jufqu’au  lende- 
main matin  y ou  plus  long  tems , 
s’il  en  eft  beîbin  ; enfuite  avec  des 
rateaux  de  fer  on  abbat  le  tas,  met- 
tant la  terre  à part  pour  une  autre 
occafion.  Il  faut  trois  quintaux  de 
charbon  de  terre  pour  faire  un 
quintal  de  charbon  , & ce  charbon, 
lorfqu’il  efl  bien  fait  eft  fonnant 
comme  le  charbon  de  bois.  Il  e(l 
plus  propre  à une  infnité  d’ufa- 
ges  que  le  cbnrbon  de  terre  ordi- 
naire. 

CHARBON  de  pierre , efpece  de 
pierre-ponce  de  couleur  noirâtre  , 
mais  moins  fpongieufe , plus  dure 
& plus  pefante.  H donne  un  feu 
vif  & d’aifez  longue  durée  ; mais 
il  exhale  une  vapeur  dangereufe  ; 
& qui  incommode  beaucoup  ceux 
qui  n’y  font  pas  accoutumés  : il  cil 
propre  aux  mêmes  ufages  que  le 
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l’effet  que  la  nielle  produit  fur  1« 
bled  ; c’efl  une  forte  de  rouille 
qu’elle  y engendre.  Les  grains  char- 
bouillés  donnent  , au  lieu  de  fa- 
rine , une  certaine  poufliere  noire 
qui  noircit  tout  l’autre  bled.  On 
vient  à bout  d’empêcher  les  funef- 
tes  effets  de  la  nielle  , en  la  faifant 
tomber  de  deffus  les  épis,  avant  que 
le  foleil  les  ait  frapés.  Pour  cela  , 
deux  hommes  robuftes  prennent 
une  corde  affez  forte  , & la  tenant 
tendue  chacun  de  fon  côté  , la  font 
paffer  & repaffet  fur  les  bleds  niel- 
lés ; ou  bien  il  faut  allumer  de 
grands  feux  de  fumier  long  ou  de 
paille  aux  côtés  des  terres  où  le 
vent  donne.  Il  faut  faire  ces  fortes 
d’ouvrages  le  plus  promptement 
qu’il  e(l  poflible  , afin  de  prévenir 
l’effet  du  foleil.  Si  on  a affez  de 
monde  , il  faut  faire  la  même  chofe 
en  tous  les  endroits  où  l’on  a du 
bled  ; fi  cela  ne  fe  peut  pas  , on 
doit  donner  la  préférence  au  champ 
qui  promet  le  plus. 

CHARBUüLK, maladie  du  bled. 
Pour  garantir  le  bled  des  cha:bu- 
cles  y il  faut  prendre  de  la  chaux 
vive  , la  faire  éteindre  dans  |de 
l’eau  : on  trempe  dans  cette  eau 
le  bled  qu’on  veut  femer,  du  moins 
il  faut  l’en  arrofer  en  le  remuant 
fort  , afin  que  tous  les  grains  s’en 
reffentent  ; mais  le  plus  fur  elf  de 
les  baigner  dans  quelques  vaiffeaui 
avec  cette  même  eau  de  chaux. 

CHARCAN  AS , étoffe  de  foie  * 
de  coton  qu’on  fabrique  aux  Indes. 
Une  pièce  porte  environ  fept  à huit 
aunes. 

On  nous  apporte  aufll  des  Indes 
des  toiles  de  coton  & foie  , nom- 
mées charcanas  , dont  la  pièce  efl 


charbon  de  boit  ât  le  charbon  de  de  fix  , huit , ou  treize  aunes, 
terre.  Les  principales  carrières  de  CHARCUTIER , celui  qui  vend 


France  d’où  on  le  tire , font  en  Au-  la  chair  de  pourceau  crue,  ou  cuite, 
vergne  & en  Bourbonnois.  fit  apprêtée  en  différentes  maniérés. 

CHARBOUILLER  , terme  d’a-  Par  leurs  ftatuts  , il  eft  défendu  aux 
1 fricu/twre  , , le  dit  pour  exprimer  charcutiers  de  vendre  harengs  ci 
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fit  * S’employer  ou  de  vendre  mais  plus  fermes  & plus  ëpineufes. 
l ia  chair  de  porc  nourri  en  ma-  De  leurs  aiflelles  fortent  des  fur* 
ÿrerie  ni  dans  les  boutiques  dé  geons,qui  lie  divifent  eux* mêmes  ca 
irbiers  , de  faire  faucilTes  linon  de  deux  autres' branches  dont  l’extrê- 
lir  de  pore  frais  , hachée  bien  mité  porte  une  tête  longue  de  dexa 
Snu  , de  faire  ou  de  vendre  fau*  ou  trois  pouces  > compolée  de  plu- 
ies à Paris , linon  depuis  le  quinze  Heurs  écailles  terminées  en  pointe  , 
ptembre  jufqu’au  jour  de  carême*  d’entre  lefquelles  fortent  des  âeu- 
t,  de  faire  réchauffer  la  chahr  rons  pâles  , légèrement  lavés  ds 
puis  qu’elle  aura  été  cuite  , de  pourpre.  La  femence  eA  oblongue , 
dre  aucune  chair  crue  , excepté  cannelée  & à quatre  pans.  Les  têtes 
lard:  il  leur  eA  enjoint  de  font  oblongues , cylindriques , loa- 
e leur  viandes  en  vaiffeau  net  gués  depuis  deux  pouces  iufqn’i 
bien  écuré  , dt  de  les  couvrir  en- ^ quatre.  On  diAingue  le  chardon  â 
te  de  nappes  & linges  propres  bonnetier  en  fauvage  qui  a les  écail- 
blancs.  les  toutes  droites  , & en  cultivé  • 

HAROON, genre  de  plantes  dont  qui  les  a terminées  par  des  piquans 
a plufleurs  efpeces.  Toutes  fe  rebrouffés  en  crochet.  Les  chardons 
emblent  en  ce  que  leurs  Heurs  de  Picardie  durent  davantage  , 

parce  que  leurs  piquans  ont  pins 
de  force.  On  les  feme  en  Mars  , oa 
les  leve  au  mois  d’Âoùt  pour  Iss 
planter  par  rayons  , & on  ne  fait  la 
récolte  des  têtes  qu’en  Juillet  & 
maturité.  Il  eA  formé  de  pluHeurs  Août  de  la  fécondé  année.  On  les 
ailles  appliquées  les  unes  fur  les  vend  en  gros  paquets  d’un  millier 
autres, fit  terminées  chacune  par  un  chacun  ; chaque  millier  eA  compo- 
plquant.Les  efpeces  différent  entrel-  fé  de  quarante  paquets  , conteiuuit 
les  par  le  nombre  des  piquans  St  par  chacun  vingt-cinq  boffes.  Il  faut  te- 
ls forme  & la  grandeur  des  Luilles.  nir-  ces  boffes  à l’abri  de  l’humidité; 
CHARDON  â bonnetier  , ou  à on  ne  peut  s’en  fervir  , pour  peut 


^nt  à fleurons  foutenus  pardes  em* 
tyons  qui  deviennent  des  graines 
Bargées  d’une  aigrette.  Le  calice 
~îi  renferme  ces  embryons  eA  d’a- 
>rd  arrondi;  il  s’évafe  enfuite  dans 


foulon  , ou  chardon  à carder  , en 
latin  dipfacus,^ou  labrum  VenerU. 
Son  nom  lui  vient  de  l’ufage  que 
les  bonnetiers  & les  foulons  de  laine 
en  font  pour  carder  de  la  laine  , fit 
pour  tirer  les  poils  des  draps.  Sa 


qu’elles  foient  humides.  Les  plut 
groffes  têtes  fe  noment  chardon  mâ- 
le t ou  à bonnetier , parce  que  les 
bonnetiers  ne  fe  fervent  guère  que 
de  cette  efpece  pour  lainer  leurt 
bas  } celles  qui  font  moindres  £t 


racine  pouffe'  des  feuilles  longues  nomment  chardon  femelle. 
quelquefois  d’un  pied  & demi  fur  CHARDON  èéntr,carduits&este- 


quatre  pouces  de  large  , ridées  , un 
peu  velues  , dentelées  fur  leurs 
bords  , relevées  en-deffus  d’une 
groflc  côte  épineufe.  La  tige  eA 
haute  6t  piquante  , aulll-bien  que 
les  feuilles  , dont  la  figure  appro- 
che fort  de  celle  de  la  laitue  , & 
qui  font  tellement  jointes  à leur 


dislut.  La  racine  donne  des  feuiHet 
découpées  , épineufes  , velues.  La 
tige  eA  branchue  prefque  dès  fa 
naiffance  , droite  en  partie  , & en 
partie  couchée  par  terre  , garnie 
de  feuilles  alternes.  Les  têtes  font 
remplies  de  fleurons  jaunes  décou- 
pés en  cinq.  Elles  font  grofiles  par 


bafe,  qu’elles  embraffent  la  tige  qui  quelques  feuilles  vertes  , dentelées 
les  enfile.  Elles  font  plus  petites  & armées  de  piquant  qui  forment 
& plus  étroites  que  celle  du  bas  , autou»  d’elles  une  efpece  de  chapi- 
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du  pays, ou  de  deui  centt  quarante» 
trois  livres  de  l'arii.  La  charge 
d’/\nverse(\  évaluée  à quatre  cents 
livrée,  c'ell  à dire,  deux  cents  qua- 
rante deux  de  Paris. 

CHARGE,  terne  de  maç-inne- 
rie  , fe  dit  de  ce  qui  pel'e  l'ur  un 
mur  , l'ur  une  pnutre  , Stc.  Ils  ap- 
pellent auin  charge  une  certaine 
épaiireur  qu'on  mer  fur  les  folives 
de  ais  d’entre  voûte  , ou  l'ur  le 
hourdi  d'un  plancher,  pour  rece- 
voir le  carreau  ou  aire  de  plâtre 
qu'on  doit  y pot'er. 

CHARGE  , en  termes  de  mari 
chai  , eft  un  catiplai'me  coinpol'é 
de  lie  de  vin  , de  poix  de  Bourgo- 
gne , de  poix  noire  , de  térében- 
thine commune  , de  fain-doux.  ün 
prend  de  lie  de  vin  , (Ix  pintes  ; de 
chacun  des  autres  ingrédiens  , une 
livre.  Ce  cataplafme  e(l  bon  pour 
les  foulures  , les  enflures  & au 
très  maladies  des  chevaux  , procé- 
dantes de  travail  ou  d’effort  vio- 
lent. Quand  on  veut  fortifier  les 
nerfs  , fur  une  pinte  de  la  charge  , 
on  ajoute  un  verre  d’efTence  de 
térében  Jiine  , qu’on  ne  doit  mêler 
que  quand  la  charge  eli  hors  du 
feu;  il  faut  la  remuer  be.:ucoup  , 
car  elle  fe  mêle  diflàcilement.Quand 
on  veut  aider  à la  fuppuration  , au 
lieu  d elfcnee  , on  ajoûie  un  peu  de 
fuppuratif. 

CHARGEMENT,  et  termes  de 
marine  G»  de  commerce  , lîgnitie  la 
charge  entière  d’un  vailfeau. 

CHARGEOiRj  c’eft  ainli  que  les 
canonniers  nomment  l’inflniment 
avec  lequel  ils  chargent  le  canon. 
Cet  inllrument  eû  garni  d’une  lan- 
terne , d'une  hampe , âc  deux 
boëtes. 

. CH.ARGERrce  terme  fertà  plu- 
fieurs  arts.  Charger  le  balancier  , 
horlogerie  , rendre  une  montre  , 
une  horloge  plus  tardive  , en  ren- 
dant le  bahneier  plus  lourd. 

charger  , en  tcmtsÂ$ 
"lame  L 
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roîtier;  e’cfl  meute  le  mercure  der- 
rière la  gl.^ce. 

(.IHARGER  , en  termes  de  pein~ 
ture  i c’elt  groilir  les  objets  , de 
ouuer  les  choies  , en  ajoutant  à la 
vérité  ât  à la  nature. 

CHARGER  le  peigne  , terme 
des  munufaSiures  de  lainage  c’eft 
mettre  âc  inférer  dans  les  dents  du 
peigne  la  quantité  convenable  de 
laine. 

CHAR(îER  ( fe  ) d’épaules  , de 
ganache  &>  de  chair  , U-  dit  d’uo 
cheval  auquel  les  épaules  la  ga- 
nache font  trop  grolics  , & de  celui 
q.Ù  eiigrailTe  tiop. 

CHARIO 1 , voiture  à quatre 
roues  , qui  n’a  qu'un  timon  , de 
les  chevaux  attaches  aux  côiés  lee 
uns  des  autres.  Sa  compolition  n’eft 
guéres  plus  compliquée  que  celle 
d’une  charrette  , à laquelle  on  au- 
roit  ajouté  un  avant-traint  otdinai- 
re.  Il  y a deux  limons  qui  fout  d'une 
conftiuâion  plus  legere  que  ceux 
d’une  charrette  : ces  deux  limons  , 
qu’on  nomme  brancards  , font  liéi 
au  train  de  devant.  Du  refte  ce 
font  des  ridelles  , des  rancheis  , 
des  épars  fur  lefquels  on  attache 
des  planeho  pour  f ite  le  fond  de 
la  voiture  , des  épais  de  côté  au 
lieu  de  roulons  , &c.  l e liège  pour 
le  cocher  ell  un  efpece  de  coffre 
de  bois.  Les  brancaids  ont  commu- 
nément un  renflement  dans  le  mi- 
lieu , afin  que  le  chariot  contieni.e 
davantage.  Ils  vont  en  pente  gagner 
l’avant  train  âc  le  joindre  par  une 
échantignole.  Les  roues  de  devant 
fout  batfes  & n’ont  pas  de  mou<- 
tons.  Cependant  en  trouvant  le 
moyen  de  donner  au  chariot  deg 
roues  hautes  par  devant,  il  en  cft 
beaucoup  plus  roulant.  Ce  moyen 
a été  trouvé  : conl'ultez  le  Truité 
des  voitures , pour  fervir  de  fapplé- 
ment  au  nouveau  ParfaitMaréchal, 
à l’endroit  où  il  uaiie  des  voituicB 
à quatre  rouesé 
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CHARME  , en  latin  carpiaut  » 
peut  être  rangé  dans  la  dalle  des 
arbres  de  haute  futaie.  11  a le  boit 
dur  , l’écorce  blanche  & raboteufe 
comme  l’étable,  ^on  tronc  ell  mé- 
diocrement gros  , parce  qu’on  lui 
lailTe  jetter  beaucoup  de  branches. 
Il  eu  poulTe  dès  le  bas, qui  s'étendent 
en  rond  , & font  garnies  de  feuillet 
aflez  larges  , ridées  , dentelées  ÔC 
pointues.  Il  fleurit  en  Mai,  âc  alors 
du  pied  de  fes  feuilles  pendent  cer- 
taines queues  qui  fe  terminent  en 
un  bouquet  par  d’autres  petites 
feuilles  pâles  Sc  triangulaires , d’où 
fortent  plulleurs  étamines  ; elles 
renferment  de  petites  têtes  comme 
des  pois  chiches,  ce  qui  ell  la  graine 
qui  devient  quelquefois  un  fruit 
olTeux. 

Le  charme  fert  â faire  des  bois , 
des  bofquets  , des  palilTades  , des 
allées.  Quand  il  s’emploie  en  pa- 
lilTade  . il  change  de  nom  & s’ap- 
pelle charmlle  , c’ell  à dire  , petits 
charmes.  Cet  arbre  approche  de 
la  nature  de  l'orme  , âc  fe  plait 
comme  lui  en  terre  gradé  , humide 
ÔC  bien  labourée  j mais  il  ed  plut 
aifé  â faire  venir  en  terre  fablon- 
neufe  ou  pierreufs  que  l’orme.  Il 
fe  multiplie  de  femence  2c  de  plants 
enracinés  j mais  il  vient  plus  sûre- 
ment ÔC  plus  vite  , & ed  plut  beau, 
quand  on  l’éleve  de  graine  : c’ed 
en  Septembre  2c  Oâobre  qu’on  les 
feme»  Audi- tôt  que  la  graine  ed 
recueillie  , oa  la  met  en  rigoles  , 
ou  en  planches  à claire-voie,  de 
peur  que  le  plant  ne  s’étiole , s’il 
vient  trop  épais , c’ed- à dire,  qu’il 
ne  devienne  trop  mince  ôc  trop 
maigre.  On  les  leve  au  bout  de 
deux  ans , pour  les  tranfplanter 
fans  les  étêter  ; on  les  emploie  en 
palilfade  depuis  un  pied  jufqu’à  fix, 

. douze  , fie  même  dix-huit. 

C’ed  le  bois  qui  fait  le  feu  le 
plus  chaud  fie  le  meilleur  charbon  ; 
«’ed  pourquoi  les  verrieii  le  re- 
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cherchent.  II  fe  débite  en  aillipiix 
fie  autres  pièces  de  charronage  \ on 
en  fait  des  formes  pour  les  cordon- 
niers , fie  des  fabots. 

La  décoâion  des  feuilles  de  char- 
me guérit  les  blelTures  des  che- 
vaux. 

11  coule  quelquefois  des  vieux 
pieds  des  charmes  une  gomme  tranf^ 
parente  fit  de  couleur  de  la  gomme 
lacque  : elle  lé  didbut  de  même 
dans  l'elprit  de  vin. 

CHAK.VliLLb,  plant  de  charme 
qu’on  éleve  pour  vendre  ou  pour 
s’en  lervir  à faire  des  palilTades  • 
ou  même  déjà  mis  en  palidade» 
Les  ciolTettes,  c’ed  à-dire,  ceux  de 
cet  plants  qu’on  arrache  dans  les 
bois,  l'ont  rarement  droits  fie  clairs, 
fie  leurs  racines  ont  la  figure  d’une 
crolTe  ; c’ed  pourquoi  on  préfera 
la  charmille  de  graine  à celle  de 
fouche. 

CHARiNlAIGRE  , efpece  de 
chien  de  chalTe  métif  , ou  chien 
courant  qui  chalfe  de  gueule  , qui 
ride  , qui  force  les  lapins  dans  les 
bioulfailles. 

CHARNIER  , bottes  d’échalas 
pour  mettre  dans  les  vignes.  Le  bon 
charnier  doit  être  fait  de  coeur  de 
chêne. 

CHARNU , terme  d'herborîjle. 
Une  plante  charnue  ed  celle  dont 
la  racine  ed  grodé  fit  moelleufe,  fie 
n’a  que  peu  de  fibres  qui  l’attache 
à la  terre  } telles  font  les  raves  , 
les  carottes  , ficc. 

CHARPENTE,  gros  bois  delHné 
â la  condruâion  des  maifoos , des 
navires,  des  bateaus.  Ce 'mot  fe 
dit  auin  de  l’aflémblage  des  pièces 
qui  entrent  dans  la  condruâion  j 
fit  de  celles  qui  foutiennent  la  cou- 
verture d’un  édifice.  , 

Il  faut  que  le  bois  de  charpente 
foit  coupélong-tems  avant  qued’être 
employé  } s’il  ed  verd  , il  fera  fujet 
à fe  percer  fie  à fe  fendre.  U ne  le 
faut  fieodxc  ai  âaeheux  t f 


Digitized  by  Google 


CHÀ 

0'aubiet  , ni  roulé  : préférez  le 
chêne  , que  vous  bâtiûlez  fur 
terre,  ou  dans  l’eau.  Le  châtaignier 
n'aime  pas  l’humidité  : le  fapin 
de  bonnes  folives. 

CHARPEN  l'ERlE  , art  qui  en* 
feigne  i tailler  & à alTembler  les 
grolTes  .pièces  de  bois  qui  entrent 
dans  [a  conitruRion  des  mailbns , 
dans  leurs  couvertures  , dans  les 
navires  , les  barques  , fltc. 

CHARRE’E  ; ce  font  les  cendres 
qui  ont  fervi  à la  lelCve  : elles 
font  ezcellentespour  échauffer  dou- 
cement la  terre  , faire  mourir  les 
mauvalfes  herbes  & avancer  les  vé- 
gétaux. Les  cendres,  avant  que  d’a- 
voir paiTé  par  la  lelTive  , deflechent 
les  plantes  ; ainU  c’ed  un  mauvais 
engrais  pour  les  jardins. 

CHARREI  1ER,  celui  qui  mene 
une  charrette  , un  chariot, ou  toute 
autre  voiture  montée  fur  des  roues 
& traînée  par  des  chevaux.  Il  elt 
enjoint, par  l’ordonnance  de  la  ville 
de  Paris  , aux  charretiers  Je  voitu- 
riers de  ladite  ville  , particulié- 
rement ceux  qui  travaillent  fur  les 
ports  , de  s’y  trouver  aux  'heures 
de  vente  avec  leurs  charretes  St 
baquets  attelés  St  piêts  à faire 
leur  voiture  , au  prix  de  la  taxe 
faite  par  les  prévôts  des  marchands 
8t  échevins  , avec  défenfes  d’exiger 
plus  grand  falaire  , fous  peine  du 
fouet  : il  leur  elî  ordonné  St  à 
leurs  garçons  de  charger  eux-mê- 
mes les  marchandifet  iur  les  char- 
r^tes  & haqueti  , à l’exception 
néanmoinsdes  marchandifes  debois, 
gravois,  foin  âc  charbon,  lefquelles 
font  chargées  ât  déchargées  par  des 
ofSeiers  6t  commis  prépofés  : cette 
ordonnance  les  rend  refponfables 
de  la  marchandife  , perte  ou  dom- 
mage arrivant  par  leur  faute  ou 
Celle  de  leurs  garçons, 

CHARRETTE,  voiture  montée 
fur  deux  roues , fervant  à tranf- 
porter  des  fardeaim.  -Elle  cA  cem- 
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pefée  de  deux  limons  ronds,  aveo 
leurs  échantignoles  , d’un  aiflîeu  i 
de  deux  roues,  & de  quelques  épart 
placés  de  diAance  en  diAance  pour 
coupler  les  deux  limons.  Voilà  les 
parties  qui  lui  font  communes  avec 
quelques  autres  voitures  de  charge: 
celles  qui  lui  font  particulières  , 
font  des  roulons  enfilés  dans  des 
ridelles  , ce  qui  forme  par  les  côtés 
une  efpece  de  treillage.  Comme  ce 
bâtis  ell  trop  foible  pour  fe  foute- 
nir  de  lui  même  , on  attache  , d’ud 
limon  à l’autre  , vers  les  deux 
bouts , deux  traverfes  , l’une  de- 
vaht , l’autre  derrière.  Ces  traver- 
fes fe  nomment  des  ranchers',  dans 
ces  ranchers  font  emmortoifés  deS 
ranches  ou  fortes  pièces  qui  fou^ 
tiennent  en  place  les  ridelles  9c 
roulons.  Vers  la  roue  , on  en  met 
deux  autres  qui  ordinairement  font 
de  fer,  c’eA-à-dire  , une  bande  dC 
fer  tournée  en  demi-rond  qui  s’at* 
tache  en-dedans  au  même  limon  ^ 
& qu’on  nomme  rancher  de  fer. 

Lorfque  la  charrette  faite, comme 
nous  venons  de  la  décrire, a au-def- 
fus  de  la  perche  qui  termine  le  treil* 
lage  une  autre  perche  courbée  eii 
arc  qu’on  nomme  croiffant , pour 
foutenir  le  foin  , par  exemple  , fie 
l’empêcher  de  defcendrefurlaroue* 
cette  charrette  fe  nommepalaifottei 

CH.VKROI  , conduite  de  voitu- 
res portant  des  marchandifes  , des 
denrées , file. 

CHARRON , artifan  qui  fait  èi 
vend  tout  l’ouvrage  en  bois  qui 
entre  dans  les  voitures. 

CHARRüNNAGE,rart  du  chaf-‘ 
ron.  Les  bois  de  charronnage  font 
l’orme  pour  faire  les  moyeux  des 
roues  , le  chêne  dont  on  fait  leh 
rais,  le  frêne  , le  charme  , l’étable. 

CHARRUE  , principal  inArÜ- 
fflent  du  labourage.  11  y en  a de 
pludeurs  façons  : il  eA  bon  d’etl 
avoir  de  toutes  , fit  deux  au  moins 
de  celles  dont  on  fait  le  plus  d’ü« 

È i ij 
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fage.  En  labourant  ta  terre  j on  fe 
propofe  de  détruire  les  mauvaifes 
herbes  « fit  de  réduire  la  terre  en 
molécules  , de  la  diviler  au  point 
que  toutes  fes  parties  puiflent  four- 
nir à la  nourriture  de  la  plante 
qu’on  veut  cultiver.  Notre  charrue 
cft  compofée  de  deux  roues  dt  de 
l’ailSeu  fur  lequel  e(l  drefle  le 
chevalet  ou  la  fellette  , âe  où  font 
alTemblés  le  timon , le  foc  , le  cou- 
rre , les  oreilles  > & le  manche  de 
la  charrue.  Le  foc  doit  être  placé 
de  maniéré  que  le  laboureur  n'en 
foit  pat  incommodé , âe  que  les 
filions  foient  tracés  droits.  11  Faut 
que  le  coutre  éprouve  de  la  part 
du  fol  le  moins  de  rélidance  qu’il 
efi  poflible  } pour  cet  effet  > il  y 
a un  certain  angle  à lui  donner  ; 
c’efi  ce  que  l’expérience  apprend  à 
faire.  Ce  coutre  ne  dok  être  ni 
trop  large  ni  trop  étroit } il  faut 
qu’il  foit  d’un  bon  fer  , non  caflant. 
Le  manche  de  la  charrue  doit  être 
d’une  longueur  proportionnée  au 
train  de  au  harnois,  6c  l’oreille  dif* 
pofée  de  maniéré  à renverfer  la  ter- 
re commodément.  Cette  oreille  cfi 
une  planche  placée  à côté  du  foc  6c 
contournée  de  façon  qa’elle  ren- 
verfe  la  terre  du  côté  qu’elle  efl 
placée.  Comme  cette  planche  peut 
être  changée  de  côté  , le  laboureur 
cfl  le  maître  de  renverfer  la  terre 
du  côté  qu’il  veut.  Cette  charrue 
à oreilles  convient  particuliérement 
i certaines  terres  qui , quoiqu’ex* 
cellentes  pour  le  froment  * ne  for> 
ment  qu’un  lit  d’environ  quatre 
pouces  d’épaiflêur  , fous  lequel  on 
trouve  une  terre  rouge  (lérile.Com- 
me  cet  fortes  de  terre  s’imbibent 
de  l’eau  des  pluies»  aulll-tôt  qu’elles 
font  tombées  y on  les  laboure  à 
plat , âi  on  a foin  de  ne  pas  pi- 
quer jufqu’à  la  terre  rouge  qui  di- 
minueroit  la  récolte  fuivante.  Il 
faut  noter  que  ce  font  des  charrues 
petites  de  legetes  qui  convienneat 
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â ces  teVres  dont  nous  venons  à* 
parler.  é 

La  charrue  ordinaire  à deux  rouet 
efl  divifée  en  deux  parties,  fçavoir  ^ 
l’avant-train  dt  l’arriere-train.- 
L’avant  train  efl  compofé  de  deux 
roues,de  leur  aiflieu  de  fer  qui  pafle 
le  long  de  la  traverfe  fixe-,  de  deux 
montant  qui  font  affemblés  perpen- 
diculairement dans  cette  traverfe  , 
un  à chacune  de  fes  extrémités  : 
chaque  montant  a deux  rangs  de 
trous  , qui  fervent  à haulTer  ou  à 
baifler  la  traverfe  mobile  fur  la- 
quelle efl  appuyée  l’extrémité  anté- 
rieure de  la  âéche  , dt  par  confé- 
quent  à la  haulTer  ou  labaiffer  elle- 
même  , pour  augmenter  ou  dimi- 
nuer la  profondeur  du  fillon  : de 
la  traverfe  d’alTemblage  aux  bouts 
delaquelle  les  montant  s’ajullent  en 
haut  dans  des  mortaifes  où  ils  font 
cloués;  du  chaflis  qui  efl  attaché  par 
des  clous  crochus  à la  traverfe  fixe; 
elle  y entre  par  les  bouts  de  ces 
deux  i^bes  ; la  branche  de  devant 
efl  d'une  même  pièce  que'la  jambe 
gauche  ; elle  a plufleurs  entaillures 
dans  lefquelles  on  met  deux  chaî- 
nons qui  entrent  dans  Tanneau  dans 
lequel  font  auâi  ajuflés  deux  cro- 
chets fur  le  devant  ; par  le  moyen 
de  cet  anneau  & de  fes  crochets  , 
toute  la  charrue  efl  tirée.  Les  deux 
chaînons  font  placés  dans  des  en- 
taillures  éloignées  les  unes  des  au- 
tres , pour  empêcher  les  roues  d’a- 
vancer plus  l’une  que  l’autre,  ce  qui 
ne  manqueroit  pas  d’arriver  li  les 
deux  chaînons  étoient  dans  la  même 
entaillure,àmoins  que  ce  ne  fût  cel- 
le du  milieu  : la  même  chofe  arrive- 
roit , s’ils  étoient  dans  les  deux  joi- 
goantes.Les  autres  piéces  del’avant- 
train  fontdeux  chaînes  qui  attachent 
l’arriere-train  à Tavant-train  : elles 
partent  toutes  les  deux  d’environ  le 
milieu  de  la  âéche  : elles  y font  at- 
tachées , celle  d’en-haut  par  une 
cheville  , celle  d’éa-bai  par  un  col- 
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CeR  la  première  fe  termine  an  bout 
d'en  haut  d’une  tringle  qui  va  de- 
puis la  traverfe  fixe  jufqu’à  la  tra* 
verfe  d’aflemblage  au-delFus  de  la- 
quelle elle  s'élève  : là  , elle,  efi  alTu> 
jettie  par  un  cercle  d’oller  ou  un 
bout  de  corde  qui  embralTe  le  bout 
de  la  tringle  , & va  palFer  à gàu- 
ch;  par-delFous  le  bout  de  la  tra- 
verfe  d’afiemblage. 

L’arriere-train  contient  la  fiéche, 
I(  courte  , le  foc  , la  planche  , .l'é- 
tançon  qui  palTe  par  la  fiéche  près 
du  bout  i le  manche  court  qui  efi 
attaché  par  une  cheville  vers  le  haut 
de  l’étançon  , & par  une  autre  c|ie- 
vdie  au  haut  de  la  planche}  le  mon- 
tant qui  appartient  au  coté  droit  de 
l'arriere  train  de  la  charrue,  & au- 
quel iont  attachées  lapiéce  d eiirbas 
h la  planche  de  delTous  } le  long 
manche  attaché  d’une  part  au  mon* 
taut  avec  une  cheville  » âc  de  l'au- 
tre entrant  dans  la  fiéche  } le  dou- 
ble tenon  qui  fupporte  la  planche 
en  haut,  fit  pafiè  par  la  fiéche  pour 
J être. attaché  par  fes  vis  ât  par  fes 
éerous- 

La  fiéche  ell  droite  dans  cette 
charrue  ordinaire}  fa  longueur  n’efl 
que  de  huit  pieds  : fit  elle  n’a  qu’un 
coutre.  M.  de  l'ull , dont  l'ouvrage 
a été  mis  en  notre  langue  par  M. 
Duhamel  , fit  dans  un  ordre  plus 
clair  qu’il  n’ell  dans  l’original  , a 
obfervé  que  cette  charrue  ne  re- 
muoit-pas  la  terre  à une  alTezgrande 
profondeur  , & ne  brifoit  pas  afièc 
les  mottes  de  terre  , le  coutre  cou- 
pant le  gazon  , le  foc  qui  fuit  l’ou- . 
vrant  > fit  f’oreiUe  ou  le  verfoir  le- 
lenverfant  tout  d’une  piéqe.  11  a 
imaginé  une  charrue  qui  remplit 
mieux  tous  les  objets  qu’on  fe  pro- 
poie  dans  le  labourage.  Dans  fa 
charrue  la  fiéche  efi  de  dix  pieds 
quatrq' pouces.-Cette  fiéche  a quatre 
coutres  qui  font  placés  de  maniéré 
que  les  plans  trai;;és  dans  l’aici  par 
leurs  tranchaos-,  quand  la  cbatrue 
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ilt9rebc,foieDt  tous  parallelct.il  s’é- 
loignent l’un  de  l’autre  vers  la  droi- 
te à la  difianee  de  deux  pouces  fie 
de^i,^compter  du  milieud’une  mor- 
toife  au  milieu  de  l’autre.  La  pointe 
du  premier  contre,  c’efi  à-dire,  de 
celui  qui  efi  le  plus  voifin  de  l’arric- 
re  train, doit  incliner  à gauche  d’en- 
viron deux  pouces  & demi  plus  que 
la  pointe  du  foc.  Cette  fiéche  cit 
courbe  , fie  fa  courbure  commence 
au  delTus  du  quatrième  coutre.  La 
raifon  de  cette  forme  eft  d’éviter  la 
trop  grande  longueur  des  coutres 
antérieurs  , laqitelle  feroit  nécef- 
faire  fi  la  fiéche  étoit  droite  } fie 
alors  , à moins  qu’ils  ne  fufiênt  ex- 
trêmement épais  fie  pefans,  ils  ü- 
roient  en  danger  de  fe  fanfier.  De 
plus  la  pointe  du  quatrième  feroit 
fi  éloignée  de  fon  emboëture  , qn’il 
auroit  une  force  prefqneinfurmon- 
table  peur  lâcher  les  coLcs  qui  le 
contiennent  } d*où  il  arriverait  que 
le-coutre  feieveroit  fit  ne  tianche- 
roit  plus  la  terre-  Do  bout  pofté- 
-rieur  de  la  fiéche  qui  reçoit  l’étan- 
çon  jufqu’d  la  partie  poHérienre  da 
premier  coutre , i)  jr  a trois  pieds 
deux  pouces } de-ià  jufqu’au  dos  da 
coutre  fuivanr,  trene;  de-ià  an  troi* 
fieme,treize}  St  de- là  au  quatiieme, 
autant  : depuis  le  bout  poftétieore 
de  la . fiéche  jufqu’à  l’endroit  où 
commencera  courbure  , il  y a fept 
pieds. 

Nous  avons  dit  qu’il  devoit  j 
avoir  entre-deux  coutres  une  difian- 
ce  de  deux  pouces  fie  demi  vert  la 
,droite}pour  que  cette  difiance  puif- 
fe  fe  trouver  pour  les  quatre  con- 
tres , on  adapte  une  pièce  de  boic 
au  côté  droit  de  la  flèche  , laquelle 
commence  entre  les  deux  premiers 
coutres,  fit  finit  au-delà  du  dernier. 

A l’égard  de  la  planche,  il  efi  im- 
portant d’obferver  que  fon  angle  ne 
doit -pat  avoir~plut  de  quarante- 
depx  à quarante-trfik  degrés. 

Les  charrues  £aat  roues  , où  le  , 
Ëb  iij 
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ttain  de  J«rriere  eftmontf  Air  unt 
perche  , ne  font  bonnet  que  pour 
le(  terres  trÿs>legeret.  M.  Tull  a 
inventé  une  charrue  legere 
roues , dont  le  principal  ufage  en 
de  labourer  entre  les  rangs.  Llleed 
compofée  de  la  ^éche  âr  de  fa  queue 
qui  font  prefque  les  mêmes  que  cel- 
les de  la  charrue  ordinaire  , dont 
la  flèche  étant  accourcie  & attachée 
à la  planche  par  des  vis , pourroit 
faire  une  charrue  legere;  du  foc  qui 
depuis  fa  queue  jufqu’à  la  partie  de 
devant  de  fa  douille  efl  long  de 
deux  pieds  dc  un  pouce  , de  de>lé 
jufqu’à  la  pointe  de  dix  pouces  dt 
demi  ; ce  qui  s’entend  de  la  btrfe  ; 
de  la  planche  , qui  efl  longue  de 
deux  pieds  fept  pouces  dt  demi  , 
& large  de  neuf  pouces.  La  flèche 
dt  la  planche  font  jointes  par  des 
écrous,  L’écrous  de  la  cheville  a un 
crochet  par  en- bas  , auquel  un  des 
chaînons  de  la  chaîne  courte  du 
palonnier  eil  attaché  pour  le  tirage 
de  la  charrue.  L'ufage  de  cet  écrou 
cft  d’empêcher  la  cheville  de  tom- 
ber par  fon  propre  poids,  par  celui 
de  la  chaîne  , dt  par  celui  du  pa- 
lonnier. Les  deux  limons  font  atta- 
chés à la  planche  avec  quatre  vit 
Oc  leurs  écrous.  Ces  limons  doivent 
fe  courber  en  dehors  , jufqu’à  ce 
qu’ils  arrivent  à un  pied  environ 
près  de  la  chaîne  , à caufe  que  le 
inilieu  de  la  planche  de  la  charrue 
legere  ne  fuit  que  fort  rarement  la 
dircâion  du  cheval , dt  c’efl  pour 
cela  qu’il  doit  y avoir  beaucoup  de 
place  entre  ces  limons.  Ils  doivent 
eufli  s’écarter  l’un  de  l’autre  parleur 
extrémité  , parce  que  celui  du  côté 
droit  doit  être  fouvent  levé,  dtcelui 
dé  la  gauche  baifle  , en  levant  la 
çharrue  vers  le  côté  gauche  ; c.ir  fi 
qn  la  levoit  vers  le  droit,  le  foc 
marcheroit  fur  l’aileron  ou  verfoir. 
Oc  fj  pointe  fortiroit  de  la  ferre  > 
J ^ttis  qu’elle  ni  fût  fur  une  fur- 
^e  qui  penchât  vers  la  droite  : la 
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didanM  entre  leurs  bouts  de  devant 
eft  de  deux  pieds  huit  pouces.  Ils 
doivent  êtrc'roides  dcnc  point  plier: 
la  barre  les  tient  à la  diflance  con- 
venable r depuis  leurs  bouts  jufqu’à 
la  barre  , ils  font  longs  de  quatre 
pieds  dix  pouces  , de- là  à la  plan- 
che de  dix  pouces , de  de  trois  pou- 
ces dt  demi  quarrés  à la  barre. 

Le  palonnier  efl  derrière  la  barre; 
il  a des  entaillures  aux  deux  bouts 
auxquelles  font  attachés  les  traits 
des  chevaux. 

La  planche  efl  percée  dans  fa  lon- 
gueur,de  plufieurs  trous  qui  fervent 
à l’attacher  avec  la  flèche,  qui  doit 
être  placée  de  façon  que  le  foc  puif- 
fe  en  allant  faire  une  ligne  parallè- 
le au  pas  du  cheval.  Dans  tout  le 
relie  cette  charrue  ell  à peu-près  de 
même  que  la  charrue  ordinaire. 

Quand  on  iaboure  entre  des  rangs 
où  les  plactet  font  fort  hames  , il 
faut  avoir  attention  d’empêcher  que 
les  bouts  desiimons  ni  aucune  autre 
pièce  de  cette  charrue  ne  les  déchi- 
rent. ü’elt  à l’art  db  laboureur  de 
prévenir  cet  inconvénient. Quand  il 
approche  des  jeunes  plantes,  il  doit 
prendre  garde  de  ne  pas  les  couvrir 
avec  la  terre  qui  ell  fujette  à palTer 
à la  gauche  delà  charrue  , fui-tout 
quand  elle  ell  féche  dt  bue. 

Cette  charrue  efl  d’ufage,  relati- 
vement aux  principes  de  la  nouvelle 
culture. 

Les  charrues  à bras  iie  font  autre 
chofe  que  trois  morceaux  de  bois 
alTemblés  en  quarré  le  fer  tran- 
chant qui  a deux  pieds  ôt'demi  de 
long  fur  quatre  à cinq  pouces  de 
large  fe  pofe  de  biais  , afin  qu’il 
morde  plus  facilement  la  terre  ; -ce 
ter  tranchant  ferme  le  quarré  (iette 
charrue  à bras,  ainll  nommée  p;irce 
qu’on  ne  la  fait  agir  qu’à  fot"<re  de 
bras,  fert  à labourer  les  petits  jar- 
dins. ' " • 

CHARTE-  PARTIE,rfrmé  de  com- 
meiQëdt  mer, On  4ÿpetle)àifl(i'fur  la 
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MédîtcrraH^e,  l’aâe  d'affrètement  i 
c’eft'è'direy  un  écrit  conventionnel 
p«or  le  louage  d’un  vaiflêau.  Par 
eec  a£te  le  propriétaire  ou  maître 
s’engage  à fournir  tel  jour  un  vaif- 
fean  prêt , équipé  , bien  calfité  St 
étanché, pourvu  d’ancres, de  voiles  ; 
de  cordages  , de  palans  St  de  tous 
les  apparaux  St  agrès  néceflaircs 
pour  naviger  , St  faire  tel  voyage, 
St  de  fournir  encore  l’équipage  , 
les  vivrei  , fit  autres  munitions  , 
tandis  que  de  fon  côté  le  marchand 
affréteur  s’oblige  de  payer  au  maî- 
tre une  certaine  fomme  convenue 
pour  le  prix  du  fret.  La  charte- 
partie  doit  contenir  le  nom  St  le 
port  du  vaiflêau  , le  nom  du  maî- 
tre & celui  de  l’affreteur , le  lieu 
St  le  tems  de  la  charge  & déchar- 
ge des  marchandifes , le  prix  du 

fret , &c Les  maîtres  font 

obligés  d’ayoii\dans  leur  bord, pen- 
dant leur  voyage  , la  charte-partie 
St  les  autres  pièces  juftificativet  de 
leur  chargement. 

CHARTE  PARTIE  , en  terme 
ie  marine  , veut  dire  encore  un 
aâe  par  lequel  plulieurs  perfonnes 
t'aflbeient  pour  naviger  de  compa- 
gnie de  faire  enfemble  quelqu’en- 
treprife  de  piraterie. 

CHARTIL;  les  laboureurs  don- 
nent ce  nom  à une  longue  St  large 
charrette  , dont  les  ridelles  par  en- 
haut  font  extrêmement  évafées.  On 
s’en  fert  en  Brie  pour  tranfporter 
les  gerbes , du  champ  é la  grange. 
Ou  t’en  fert  aufli  pour  voiturer  aux 
marchés  les  grains  en  fac  dt  les 
foins  en  botte.  Le  ehartil  peut  con- 
tenir deux  cents  bottes  de  foin  St 
au. delà. 

CHAS , mot  qui  ell  d’ufage  dans 
pluflcurs  arts,  chez  les  amydon- 
niers  e’eft  une  forte  de  colle  tirée 
de  grain  qu'on  a fait  amollir  dans 
l’eau  ; chez  les  tiflerands  c’ell  cette 
même  colle  employée  pour  donner 
aux  £la  de  la  chaîne  un  peu  plus 
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de  folidité  }ehct  les  aiguilliert  c’ell 
l’endroit  troué  de  l’aiguille.  C’ell 
aulE  un  terme  de  maçon  qui  lignifie 
une  pièce  de  cuivre  quarrée,  au  tra- 
vers dç  laquelle  paflê  une  ligne 
d’où  pend  une  pièce  de  métal  ronde, 
qu’on  appelle  plomb.  Cet  inllru- 
ment  fert  à plomber  les  murs  , fit 
à voir  s’ils  font  droits. 

CHASSE  , pourfuite  de  toutes 
fortes  de  bête  à poil  St  à plume  , 
avec  les  armes  i feu,  les  inllrumens 
tranchans  ou  perçans , les  pièges  , 
les  filets  , les  engins  , les  chiens  ; 
les  fauçons  , &c.  On  trouvera  des 
détails  à mefure  que  les  articles  fe 
préfenteront.  ChalTe  fe  dit  aufil  St 
du  gibier  qu’on  a pris  ou  tué  , St 
de  l’endroit  où  ell  le  gibier  , & ou 
fe  fait  la  chaflè. 

On  peut  chaflêr  dans  toutes  les 
fatfons  de  l’année  , mais  différen- 
tes efpeces  de  gibier. 

Le  printems  ell  aflëz  commode 
pour  la  chafle  du  ramier  qui  fe  per- 
che au  haut  des  arbres  pour  chan- 
ter; pour  celle  dirlapin  St  du  liè- 
vre dans  les  garennes  , pour  celle 
du  chevreuil , qui , le  matin  St  le 
foir,  va  fe  retirer  dans  les  taillis. 
On  chaflè  en  été  aux  mêmes  ani- 
maux St  aux  cailles.  L’automne  ell 
très-favorable  pour  la  chafle  , flc 
l'hiver  cil  la  faifon  dans  laquelle  on 
trouve  plus  abondamment  des  oi- 
feaux  de  toute  efpece. 

Le  droit  àechajfe  appartient  aux 
feigneurs  de  fief  noble  ou  non  no- 
ble , dans  l’étendue  de  leur  fief, 
où  ils  peuvent  prépofer  des  gardes- 
chaflès  : le  droit  de  chafle  appar- 
tient encore  aux  feigneurs  hauts- 
julliciers  , dans  l’étendue  de  leur 
haute  juftice  , lors  même  que  le 
fief  ell  â un  autre  i mais  alors  ce, 
droit  ell  perfonnel , & ils  ne  peu- 
vent faire  chaflêr  perfonne  de  leur 
part  ; cependant  fi  le  feigneur  faaut- 
fulUcier  ell  d’un  état  à^ne  pouvoir 
pat  chaflêr  luLmême  en  perfonne, il 
fi  b iv 
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petit  charger  quelqu’un  de. le  faire 

pour  lui. 

Lesordonnnnees  du  roi  ont  réglé 
le  tenu  de  la  chalTe.  DepuU  le  mois 
de  Mai  jufqu’à  la  mi  Septembre  j il 
cil  défendu  de  chaifer  au  cerf.  Un 
ne  peut  chaifer  aux  perdrix  , aux 
phailans  âc  aux  cailles  avant  le  mois 
d'Aoûi.  Quand  les  biens  font  en 
tuyau  , il  ell  défendu  d’y  chaifer  y 
ainil  que  dans  les  vignes  depuis  le 
premier  de  Mai , jufqu'aprés  la  ven* 
dange.  li  n'eil  point  permis  de 
tendre  de  pièges  au  gibier  , comme 
collets  , bricoles  y tirades  y tonne!* 
les  y ni  de  fe  fervir  de  chiens  cou- 
chans  pour  la  chafTe  , parce  qu’ils 
détruifent  le  gibier  : mais  on  peut 
en  faire  ufage  oour  les  animaux 
dangereux  ou  niiiflbles  , comme 
blaireaux  , renards,  loups  , &c 

Les  maîtres  particuliers  des  eaux 
& forêts  jugent  des  çonteilations 
arrivées  au  fujet  des  chalfes. 

CHASSE  y la  partie  du  métier 
d’un  tilTerand  , laquelle  eA  fufpen- 
due  par  le  haut.  lîUA  au  bas  de  la 
chafTe  qu’eA  attaché  le  tôt  dans  les 
dents  duquel  on  paiTe  les  iîls  de 
la  chaîne.  Quand  le  tilTerand  a fait 
pafler  dans  la  largeur  de  l’étoffe  la 
navette  chargée  de  la  trame , ou 
trême  ( comme  difent  les  ouvriers  ) 
11  frape  le  fil  avec  la  ch.^ffe. 

('HASSE  y en  terme  de  coutelier, 
^c’eA  le  manche  d’un  rafoic , d’une 
'lancette. 

CHASSE,  ternie  de  lunetier',  ce 
font  les  deux  petits  cercles , unis 
cnfemble  par  une  autre  portion  de 
cercle  , dans  Icfquels  ils  infèrent 
les  verres  de  lunettes.  On  fait  des 
chaffes  d’or  , d’argent  , d’écaille  , 
de  corne',  de  cuivre  St  d’acier. 

CHASSE  y en  termes  de  chjfmie, 
cA  un  feu  violent , quand  on  a ou- 
vert tous  les  régiAresd’un  fourneau. 

CHASSE,  en  termes  de  maçon  , 
cA  une  forte  de  niveau,  qui  con- . 
fille  en  une  planche  pat  le  bac , 
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pour  recevoir  un  plomb  au  botit 
d'une  corde  attachée  en-haut  y qui 
-cA  conduit  par  une  ligne  tracé* 
dans  le  milieu. 

CHASSE  d’une  balance',  c’eft  la 
partie  perpendiculaire  au  fléau  , de 
par  laquelle  on  tient  la  balance 
quand  on  veut  s’en  fervir. 

CHASSE,  outil  de  charron:  c’eft 
une  elpece  de  marteau  qui  fert  à 
cj  foncer  les  cercles  de  fer  qu’on 
met  autour  des  moyeux,  pour  em- 
pêcher qu’ils  ne  fe  tendent  : ce  mar- 
teau a un  côté  quatré  fit  l’autre 
rond  ) l’œil  eA  percé  plus  du  côté 
quarte  que  du  rond. 

CHASSE,  terme  de  méchanîquei 
pour  eo  faire  entendre  la  fignifl- 
c.ition  y nous  allons  rapporter  un 
exemple  liié  du  DiSionnaire.  En- 
cjdcpédtque  ',  le  voici  tel  qu’il  cft 
enot.ee  dans  Tuuvrage  ci'i  nous  l’a- 
yons prit.  La  chaAe  , dans  la  feie 
à fcier  du  marbre  , eA  la  quantité 
ptétife  dont  cette  feie  doit  être  plux 
longue  que  le  maibre  é fcier , pour 
que  toute  l’aâion  du  feieur  foit  em- 
ployée lans  lui  donner  un  poids  de 
fcie  fupetflu  qu’il  tircroit  , fit  qui 
ne  ieroit  point  appliqué,  fî  la  chafl[ê 
étoit  trop  longue  : il  eA  évident 
que  dans  ce  cas  la  longueur  des 
bras  de  l’ouvrier  permettra  plus 
de  chafTe.  La  chafTe  ordinaire  eff 
depuis  un  pied  jufqu’â  dix  - huit 
pouces. 

CHASSLàii/èaUjOutiJ  de  lamêmc 
forme  que  la  cbalTe  quatrée  , à cela 
près  que  la  têtefacérée  cA  en  pente- 
Son  ufage  eA  de  refouler  fortement 
les  épaulcmens,  fur-tout  iorfque  l'es 
angles  font  aigus. 

chasse  AVANS;  ce  font  ceux 
qui  veillent  fur  les  ouvriers  , pour 
les  faire  travailler,  & empêcher 
qu’ils  ne  fe  faffent  payer  pour  un 
tems  qu’ils  p’ont  pas  employé  à 
l’ouvrage.  Pour  cet  effet , ils  tien- 
nent régiAres  des  heures  employées 
fit  perdues.  Çei  fortes  de  .prépafés  , 


font  tr^f>nfeeflairet  dant  les  grands 
ouvrages;  mais  il  f:iutchoifir  d’hon- 
nêtes gent,dt  des  hommes  entendus 

CHASSE  de  parcs  y terme  de 
pkhe.  Voyez  Par:s. 

CHASbfc-ELtURÉE,  planche 
percée  d’un  trou  par  le  milieu  , 
dans  lequel  on  palTe  une  corde  : 
les  teinturiers  fe  fervent  de  cette 
planche  pour  écarter  de  delTus  la 
cuve  l’écume  qu’on  appelle  auûl 
jleurée  t afin  que  les  étoffes  n’en 
foient  pas  tachées. 

CHASSELAS,  raifin  blanc,  fort 
bon  & fort  commun  dans  les, envi* 
rons  de  Paris.  11  y a encore  du 
chaffelas  noir  qui  ell  rare  , â(  du 
chafiêlas  rouge  dont  les  grappes 
font  fort  groffes. 

CHASSE  MARÉE  , marchand 
voiturier  qui  tranfporte  très-  prom- 
ptement à Paris  dans  'd’autres 
vhles  du  royaume  le  poiffon  de 
mer  frais.  Ils  font  ainfi  nommés  , 
parce  qu’ils  chaffent  devant  eux  les 
bidets  qui  portent  leurs  poiffons 
ou  marée , enfermée  dans  des  man- 
nequins ou  paniers  d’ofier  , longs 
St  ronds  , tous  de  même  longueur  , 
St  marqués  d’une  fleur  de  ly>  ; cha- 
que panier  de  plus  doit  porter  l'é> 
tiquette  du  poiffon  qu’il  renferme  , 
pour  la  facilité  de  la  vente.  Il  y a 
des  chaffe-marées  qui  fe  fervent  au- 
111  de  fourgons.  Tous  arrivent  à 
Paris  , vers  les  trois  ou  quatre  heu- 
res du  matin  Ils  ont  depuis  long- 
tems  de  beaux  privilèges  , comme 
de  ne  pouvoir  être  arrêtés , ni  leurs 
poiffons-&  bidets  faifis  ; de  pouvoir 
conduire  en  venant  & en  s’en  re- 
tournant toutes  fortes  de  perfonoes 
St  de  marchandifes. 

Les  chaffe-marées,  qui  apportent 
du  poillbn  à Paris  , viennent  du 
Havre  , de  Dieppe , de  Boulogne  , 
&c.  ...  & les  poiffons  dont  ils  fe 
chargent  font  les  turbots,  les  foies , 
les  raies  , les  limandes  , les  mer- 
lans , le*  vives  , les  moules  « les 


harens  frais  , les  éperlans , les  fau- 
mons  , les  maquereaux  , Src. 

On  appelle  huitres  de  chajfe , 
celles  qui  viennent  par  les  chaffe- 
marées  , ât  huitres  de  bateau  , cel- 
les qui  arrivent  à Paris  en  remon- 
tant la  Seine; comme  ces  dernieret 
font  plus  long-tems  en  chemin, 
elles  font  moins  effimées  , parce 
qu’elles  font  toujours  moins  frai- 
ches. 

CHASSE- POINTE  , morceau 
d’acier  , trempé  & fort  aigu  dont 
fe  fervent  plufieurs  ouvriers  en  cui- 
vre, en  fer  , en  bois  , pour  chaffer 
les  pointes  ou  gotipilles|placées  dans 
leurs  ouvrages.  11  y a la  chaffe- 
pointe  à main  fur  laquelle  on  ne 
frape  pas  : elle  eft  préférable  lorf- 
qu’il  s’agit  de  chaffer  une  pointe 
qui  eft  dans  la  bordure  d’une  glace; 
parce  qu’en  frapant  on  peut  en- 
dommager la  glace  ou  en  faire  tom- 
ber le  tain,  ou  peut-être  la  fen- ' 
dre  elle-même. 

CHASSE  quarrée,  chajfe  ronde  t 
St  demi-ronde  ; ce  font  des  mar- 
teaux ou  poinçons  de  fer  fort  acé- 
rés qui  fervent  à eertains  artifans  , 

& fur- tout  à ceux  qui  travaillent 
en  fer  , pour  percer  âc  enlever  les 
pièces  en  quarré  , en  rond  , ou 
demi  rond- 

CHASSER  , en  terme  de  mécha~ 
niques  , figniûe  pouffer  en  fiapant, 
pouffer  avec  force. 

CHASSER  un  cheval  en  avant, 
manege  , c’eft  l’aider  du  gras  de 
jambes  , ou  du  pincer  pour  le  faire 
avancer. 

CHASSE  RIVET  , en  terme  de 
chauderonnier  autres  ouvriers  , 
eft  un  morceau  de  fer  à télé  large, 
dont  l’autre  extrémité  eft  peicée 
d’un  trou  peu  profond  , dan?  lequel 
s'infere  St  fe  rive  le  clou  de  cui- 
vre que  l’on  frape  avec  un  mar- 
teau. 

CHASSEUR,  celui  qui  chaffe  *. 
par  état  ou  par  plailir.  -rPour  être 
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bofl  chsfleur  , il  faut  fçavoîr  bîcn  &e.tpi!  fait  i environoffutt  «orp# 
charger  un  Âiiîl  , & vifer  jufte  fit  à le  contenir.  11  y a peu  d’artt  ou 
quand  on  tire  { être  de  fent  froid,  de  machinei  confîdérablet  où  il  ne 
0c  point  précipiter  fes  coupe  , de  fe  rencontre  det  chaflit , ou  des 
peur  de  blefler  ou  de  tuer  mênne  parti»  qui  en  font  la  fbnâion  fouc 
quelqu’un.  La  chalTe  à cheval  ell  un  autre  nom.  Noue  ne  parleront 
^ngereufe  , quand  on  ne  Içait  pat  que  de  ceux  qui  regardent  la  partie 
bien  conduire  un  cheval.  11  faut  économique, 
monter  let  montagnes  au  pat  ou  CHASSIS , en  architeÜure  , fe 
trot , & let^efcendre  le  plut  dou-  dit  d’une  date  de  pierre  , percée 
cernent  qu’il  eft  poffible  : fi  on  let  en  rond  ou  en  quarré,  pour  recevoir 
defeend  an  galop  , il  faut  foutenir  une  autre  dale  en  finiillure  qui  fert 
delà  main  & des  iarrett',  de  peur  aux  aqueducs  , regards  , cloaques, 
de  faire  une  chute  dangereufe.  de  pierréet  , pour  y travailler  , fic 
Quelquefois  on  efl  obligé  de  palTer  aux  rofiès  d’aifance  , pour  les  vui* 
dans  une  eau  qui  e(l  profonde  , Be  der.  C’efi  aulG  la  partie  mobile  de 
où  il  faut  que  le  cheval  nage  ; la  croifée  qui  reçoit  le  verre  ou  let 
dans  ce  cas , on  rend  toute  la  main,  glaces,  aufii*bien  que  la  ferrure 
& on  ferre  des  jarrets pour  n’être  qui  fert  i let  fermer.  Ce  mot  eft 
pat  enlevé  par  l’eau  de  defiut  le  encore  fynonyme  i caicafie  de 
cheval.  11  faut  ménager  fon  che>  charpente.  • 

val , & n’aller  qu’au  trot , fi  on  ne  CHASSIS  , en  termes  d'hydratt» 
pent  pat  relayer.  Quand  on  relaye  , lique  , eft  un  afiemblage  de  boit 
fi  le  cheval  qu’on  quitte  a chaud  , ou  de  fer  qui  fe  place  au  bat  d’une 
il  faut  le  faire  promener  quelque  pompe  , pour  pouvoir  , par  le 
temt  , afin  qu’il  ne  fe  refioidiflê  moyen  de  deux  coulifiês  pratiquées 
pas  tout-à-coup  } il  pourroit  en  de-  dans  un  dormant  de  bois  , la  lewr 
venir  fourbu.  au  befoin  , & vifiter  let  corps  de 

Les  jeunet  chevaux  t’animent  au  pompe, 
fon  det  trompes  & au  bruit  que  CHASSIS  de  verre  fervent  au 
fout  les  chiens , fi  cette  ardeur  eft  jardinage  ; c’eft  un  bâti  de  plan- 
fi  font  qu'il  foit  dangereux  de  les  cher  emboëtéet  par  des  rainures,  let 
monter  , il  faut  les  faire  mener  en  unes  furies  autres  , pour  ne  for- 
main  i toutes  les  chalTes  , jufqu’à  mer  qu’un  feul  corps  , & les  lier 
ce  qu’elle  fe  modéré  St  t’appaife.  avec  det  écrou^  Ce  chalfis  fe  met 
Quand  on  pafle  dans  un  boit  , il  au-defitit  d’une  couche  préparée  » 
faut  avoir  le  chapeau  bien  enfoncé  St  fe  couvre  par  des  chaflis  de  verre 
dans  la  tête  St  fur  les  yeux  qu’il  de  quatre  pieds  en  qnarré  , entre- 
ne  faut  pas  tenir  fermés  , afin  de  tenus  par  des  équerres  de  fer>pn- 
juger  les  branches  ,S(  de  les  écar-  taillées  dans  le  bois.  On  Ics.pofe 
ter  avec  le  manche  du  fouet  : il  ne  un  peu  en  pente  pour  avoir  plut 
faut  jamais  entrer  dans  les  gauHs  de  foleil , Sc  pour  faciliter  l’écon- 
avec  un  cheval  d’ardeur,  ou  qui  lement  des  eaux  qui  font-jettéet 
t’échaufferoit  la  bouche.  Quand  on  en-dehors  par  des  gouttières  de 
met  pied  à terre  près  de  la  bête  , fer-blanc.  11  eft  bon  de  maftiquer 
il  faut  fe  défaire  de  fes  bottes,  pour  les  joints  des  chalfis  de  fer  , pour 
n’en  être  pat  embarralTé  , en  cas  les  défendre  delà  pluie  , &c.  On 
qu’eft  revienne  fur  le  chafièur.  éleve  des  plantes  étrangères  fous 
CHASSIS,  tout  afiemblage  quar-  cetchalfit:  quand  on  veut  leur 
ré  on  non  quarré  de  bois , de  fer , donner  de  l’air  , on  levé  ceruint 
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ckaÛîf  ée  v«rr«  tfu’oii  j>«it  Imf  CHAT*  ou  DIABLE*  terme 
par  le  moyen  dc<  rainures  * & le  d'artillerie  ; c’cft  un  morceau  de 
foir,  on  les  remet  en  place.  Pour  fer  qui  a trois  griffes  fort  aigu3s  * 
rendre  ces  chalOs  plus  durables , on  difpofées  en  triangle  * St  montfet 
les  peint  en  - dehors  * & on  les  fur  une  lampe  de  bois.  On  gratte 
goudronne  en  dedans.  avec  cer  indrument  le  dedans  dee 

CHASSIS  de  lit  * ouvrage  de  pidees  de  canon , pour  coonoitre 
ineauiferie  fur  lequel  font  montdcs  s’il.n’y  a point  de  chambre, 
les  tringles  qui  foutiennent  les  ri*  CHAT  , efpece  de  drap  dont  la 
deaux.  chaîne  ed  ordinairement  de  laine 

CHASSIS  d'imprimerie.  Quarrd  de  différentes  couleurs  } c’ed  le 
compofé  de  quatre  ou  de  cinq  bar*  rede  de  laine/  filées  qui  ont  fervi 
res  de  fer , au  milieu  defquelles  le  pour  faire  les  draps  de  couleura 
comoofiteur'  phee  les  formes  ou  teints  en  laine, 
caraâeres  de  chaque  page  * lorf*  CHAT  * gros  navire  du  nord  * 
qu'elles  fon|  faites.  Il  y a trois  ef*  é cul  rend  , lequel  ordinairement 
peees  de  chafitt  : la  premier  ed  d’u*  n’a  qu’un  pont, 
fage  pour  les  livre  in-folio  j 1/14“  CHAT,  ardoife c’ed  le  nom 
& in-6^  ^ la  fécondé  pour  les  in  qu’on  donne  à l’ardoife  qui  ed  trop 
is;  âc  la  troifieme  fert  pour  ce  dure  pour  être  employée  * foit 
qui  doit  être  imprimé  fur  une  feule  qu’elle  fe  trouve  à l'ouverture  de* 
page  , comme  affiches  , placards  * Tardoifierc  , ou  difperfée  dans  fa 
&c.  ...  continuité. 

CHASSOIR  * morceau  de  bois  En  termet  de  jardinage  , on  dit 
de  chêne  que  le  tonnelier  pofe  par  couper  les  arbres  en  dos  de  chat  , 
un  bout  fur  les  cerceaux  qu’il  veut  c’cd*à  dire  , leur  faire  faite  un 
chaffer  en  frapaat  fur  l’autre  bout  coude  , comme  on  fait  en  paliflant, 
avec  on  maillet.  ou  aux  efpaliers.  C’td  un  défaut 

CHAT  , animal  domediquei  qu’il  faut  éviter  * à moins  qu’il  ne 
quatre  pieds  , affez  connu  , dont  il  foit  néceflaire  d’attacher  ainfi  une 
y 3 bien  des  efpeces.  11  tient  beau*  branche. 

coup  du  lion  & du  tigre  : il  s’ap*  ' CHAT  irûle  , efpece  de  poire 
privoife  aifément , pourvu  qu’on  d’OSobre  & de  Novembre  t on  U 
le  traite  avec  douceur  ; mais  fi  on  nomme  auill  pucelle  , Par  fa  grofi> 
le  traite  rudement  * il  devient  fa-  feur  âc  fa  figure  , elle  relTemble  an 
touche.  Sa  femelle  porte  fes  petits  tnartin  fec , mais  le  coloris  en  hft 
neufs  femainet  * Ac  en  a quatre  ou  different.  Le  chat  brûlé  efi  d’un 
cinq  i chaque  portée.  La  peau  du  côté  fort  roufiatre  , & de  l’autre 
chat  revêtue  de  fon  poil  61  apprê*  affez  clair.  Cette  poire  efl  tendre  * 
lée,  ferti  faire  des  fourrures  âc  des  mais  pâteiife  , fort  pierreufe  dans 
manchons.  Quoique  la  France  en  le  cœur , âc  n’ayant  que  peu  d’eau, 
foumifle  abondamment  * on  ne  CMATAIGNhK , arbre  qui  dé- 
taillé pas  d’en  tirer  des  paysétran*  vient  fort  gros , fit  prend  de  la  faau- 
gert  : celles  de  Mofeovie  , de  HoT  teur  i proportion.  Il  porte  au  mois 
lande  9c  d’Efpagne  font  fort  efU*  de  Mai  des  charons  de  la  longueur 
fflées.  du  doigtât  d’un  verd  jaunâtre  *. 

On  appelle  chat  haret  une  ef-  compofôs  de  plufieurs  étamines  qui 
peee  de  chat  fauvage  qui  fait  un  fortent  d’un  calice  à cinq  feuilles  * 
grand'dégât  de  lapins  dans  les  bois,  6e  attachées  à un  axe  fort  mince, 
misons  ou  ^arr«oaet*où  il  fe  retire.  Les  fruits  naiffent  féparément  des 
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fleurs  , dans  une  bourCe  hiriil2e  de 
pointes  , qui  fouvre  d’elle-  même 
fur  la  fin  de  Septembre  , tems  de 
la  maturité  des  châtaignes  : il  y en 
a ordinairement  trois  dans  chaque 
bourfe  qui  forme  en-dedans  autant 
de  cellules  La  tige  eA  droite  âc 
bien  proportionnée  ÿ les  feuilles 
font  oblongues  , aifez  grandes  , ât 
dentelées  en  forme  de  Icie.  Le  bois 
de  cet  arbre  eA  d’une  excellente 
qualité  pour  les  charpentes  , ce  qui 
fait  regretter  qu’il  fou  li  rare  au- 
jourdhui.  Il  fait  pourtant  encore 
la  richelfe  de  qjelques-uues  de  nos, 
provinces. 

Cet  arbre  aime  les  lieux  frais  ^ 
noirs  & ombrageux  , les  croupes 
des  montagnes  tournées  au  nord 
& à la  bife.  Les  terres  douces , 
noirâtres  , fablonneufes  , celles  où 
il  y a des  pierrailles  lui  convien- 
nent. 11  ne  vient  point , fi  l’expofi- 
tion  & le  terrein  ne  lui  font  pro- 
pres J ainfi  c’eA  en  pure  perté  qu’on 
veut  en  élever  dans  les  terres  rou- 
ges , trop  dures  I marécageufes 
jaunâtres  & falées.  Il  fe  refufe  de 
même  à l’argille  ât  â la  glaife.  Ce- 
pendant il  profite  dans  les  terres 
qui , étant  fines  & legere  , ont  en 
même  tems  un  fond  de  glaife. 
Moyennant  que  le  terrein  St  l’expo- 
fltion  lui  foierit  convenables  , il 
croît  du  double  plus  promptement^ 
que  le  chêne  St  ne  fouffre  pas  pour 
être  plus  reAerré.  11  eA  aulfi  tris- 
bon  à faire  du  bois  taillis. 

On  feme  les  châtaignes  ou  en  au- 
tomne , auffi-tôt  qu’elles  font  en 
maturité  , ou  au  printems.  La  pre- 
mière failon  feroit  la  plus  favora- 
ble , fi  on  n'avoit  à redouter  les 
rats , les  mulots  , &c.  qui  pour- 
rcient  les  manger  pendant  l’hiver. 
Cette  raifon  rend  le  printems  plus 
favorable  } mais  il  faut  conferver 
les  châtaignes  pendant  l’hiver.  On 
les  étend  d’abord  dans  un  grenier 
où  on  les  laiiTe  fuer  Si  dilliper  leur 
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htimiditj  fi^erfioe  pendanripiuize 
jours  J enfuite  on  les  met  dans  des 
mannequins,  entre  deslits  de  fable 
qui  fépafent  les  différentes  couches 
de  châtaignes.  Ceci  fuppofe  pour- 
tant qu’on  ne  veuille  faire  que  de 
petites  plantations  } mais  fi  on  en 
veut  garder  une  quantité  fuffifante 
pour  de  grandes  plantations , on 
pourroit  ne  pas  avoir  aifez  de  man- 
nequins. Dans  ce  cas  , api  es  les 
avoir  fait  fuer  pendant  trois  femai- 
nes  ou  un  mois  , il  faut  les  mettre 
entre  des  lits  de  terre'meuble  éten-. 
dus  fur  yn  terrein  fee.  ^Chaque  lit 
doit  être  de  trois  pouces  d’épaif- 
feiirÿ  le  tout  recouvert.de  terre  * 
au  moins  ide  fis.poiMMSi»  avec  de 
g rande  paille  pajF-defrus  , pour 
les  défi:iidrej;de,;la  gelée.  Oij  les 
feme  dans  âe  tndn  de  .Jl'évrier , ou 
au  cor9men^ement  ';^e.rMars  t -en ' 
différant  davantage,  les  germes  trop 
longs  âc  tortus  feioiedt'fujsts  à fes 
caflVr.  : ‘ stts 

Avant  qne  de- faire  lesTipiasita- > 
tions , il  !fa,ut-doiirter  è*  li  terrer 
deux  ou  trois  labours  avec. la.cbar-. 
rue  » pqur  détruire  les  piauvaifes 
herbes.  Enfuite  on  fait  deS  fiUpns 
à la  diAance  de.fix  pieds  les. tint 
des  autres.  On -met  les  châtaignes 
dans  ces  filions  à dix  pouces  d’in- 
tervalle , & on  les  recouvre,  d’en-, 
viion  trois  pouces  de  terre..  Par 
la  fuite  on  éclaircit  les  plants.»fucp.s 
eeflivement  , jufqu’à  lailTer  viq'gt-. 
quatre  pieds  en  quarré  à chaqu«> 
pied  d’arbre  deAlné  à v$nir  en  fit-, 
taie.  Ceci  doit  être  entendu,  des,', 
plantations  en  grand.  -i.-  .■■■Tt 

Il  y a une  autre  façon 
de  grandes  plantations  dons  on  4e» 
trouve  mieux  que  de  la  précédente^ 
la  voici.  On  fait  des  trous  moyens 
à des  diAances  à-peu-près  unifor- ( 
nies  , & qui  fe  règlent  fielon  la  qua-  , 
lité  du  terrein  : on  plante  trots  ou.^ 
quatre  châtaignes  fur  le  bof d .de.  i 
chaque.  Uau  » dans  la  terre  meuble  ' 
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en'cit  foYtte  : deux  ou  trois  ans 
après  on  peut  faire  arracher  les 
plants  foibits  de  fuperflus,  & en  ha- 
sarder la  tranfplantation  dans  les 
places  viiidet  » oà  il  faudra  les  cou- 
per enfuhclà  un  pouce  au-delTus  de 
terre.  Ces  ‘trous  procurent  de  la 
fraîcheur  en  rotnaifant  l’humiditè  , 
& favorifent  le  progrès  des  racines 
qui  cherchent  toujours  à pivoter. 

Quand  on  n’a  que  de  petites 
plantations  à faire  , qui  peuvent 
être  mieux  foignées  , ou  ietnes  tes 
châtaignes  en  rayons  dans  la  terre 
meuble  St  dirpofëe*  en  planches. 
Aubout  de  deux  ans,  pourvu  qu’on 
ne  les  ait  pàs  négligés  , on  pourra 
les  mettre  en  pépinière,  en  rangées 
de  deux  à trois  pieds  de  didance  , 
dt  les  plants  au'  moins  i un  pied 
de  didance  l’un  de  l’autre.  Cet 
arbre,  perd  toujours  i être  tranf- 
plàbté^  c’eft  ce  qu’il  faut  éviter  , 
fut-  tout  poUr  ceux  qu’on  veut  laifTer 
' croître  en  futaie.  - 

Le  marrànier  n’ed  autre  chofe 
que  le  cfaâtaigner  graffé.  La  greffe 
en  éci^n  ed  aujourd’hui  lajriiis 
ufltée.y>elie  téulüt  mieux  la  pouffe 
qu’à  œil  dormeat.  La  greffe  en  fente 
piofite  très  bien, quand  elle  réprend; 
mais  cela  a’arrive  que'Varement. 

On  emploie^les  bois  non-  feule- 
ment pour  les  charpentes , mats  en- 
core pour  des-  ouvrages  de -menu  i- 
ferie  ; on  en  fait  du  mairain  , des 
palifltâdes  , dés  échalas  pour  les 
vignes , qui  étant  mis  en  oeuvre 
meme  avec  leur  écorce,  durent  fept 
ans,  c’ed-:à-dire,  le  double  de  tout 
-autre  bois  , &c..  Employé  à faire 
des  canaux  pour  la  conduite  des 
eaux  , il  y réfide  plus  long-tems 
que  l’orme  & plufieurs  autres  ar- 
bres. Si  on  en  fait  des  vaidéaux  à 
contenir  des  liqueurf,  il  a la  pro- 
priété de  fe  contenir  au  même  point 
fans  fe  gonfler  ni  fe  gercer.  Mais 
-fes  - cendres  tachent  le  linge  fans 
semede. 
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Le  fruit  de  cet  arbre  ed  d’un# 
grande  utilité  ; la  récolte  n’en  eA 
abondante  que  tous  les  deux  ans. 
On  le  confetve  en  le  mettant  pat 
lits  dans  du  fable  bien  fec  , dan# 
des  cendres  , dans  la  fougère  , ou 
en  le  laiffant  dans  fon  brou. 

En  ramadantles  feuilles  aufO-tot 
qu’elles  tombent  de  l’arbre  , fic 
avant  qu’elle  foient  mouillées  , ou 
en  fait  de  bonne  litiere  pour  1# 
bétail. 

CHATAIGNERAYE  , lieu 
planté  de  chàtaigners  Voyez  C/i4- 
taigner. 

CHATAIGNES,  renne  iemari» 
chat.  On  appelle  ainfi  quatre  duril- 
lons ou  élévations  fans  poil  , de 
confidances  de  corne  molle  , qui 
viennent  aux  quatre  jambes  des  che- 
vaux ; ceux  de  devant  font  au— 
dédits  du  pli  du  genoux , St  ceux  de 
derrière  au-deflbus  du  pli  du  jir- 
ret  , tous  quatre  en- dedans.  Flui 
elles  font  petites  & étroites  , plut 
elles  marquent  une  jambe  féche  8c 
déchargée  d humeur  : fi  elles  croif. 
fent  trop,  il  faut  les  couper  & non 
les  arracher  ; car  il  y refteroit  une 
plaie.  Au  lieu  de  châtaignes  on  dit 
quelquefois  Uchéne  ou  ergots. 

CHA'I  eau  d'eau  , bâtiment 
dans  lequel  e(t  un  réfervoir  d’eau  , 
d’où  Ibrtent  des  canaux,  qui  por- 
tent l’eau  dans  des  fontaines  6e 
dans  des  tuyaux  jailliflans  , pour 
former  des  jets  d’eau  & des  caf^ 
cade.e. 

C HATIERE , canal  defliné  à 
faire  écouler  l’eau  fuperflue  d’un 
baflin  , ou  d’une  très- petite  fource. 
Il'ell  bâti  de  pierres  féches  pofées 
de  champ  de  deux  côtés  , 6c  recou- 
vert de  pierres  plates  qu’on  appel!# 
couverture.  L’efpaee  vuide  efl  d’en- 
viron neuf  â dix  pouces  en  quarr^, 
T)es  chatieres  ainfi  bâties  legére tpeiit- 
font  fort  lujettes  à s’engorgef, 

CHA  l üN  , mot  flont  les  bota- 
nifus  fe  fetvent  pour  déiigner 
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fleurt  ftlrilrt.  Ce  nom  fcur  vient 
de  ce  qu’ellci  font  attachées  i un 
aie  y en  forme  de  queue  de  chat. 
Cette  ficur  clt  toujoun  féparée  du 
fruit. 

CHATON  , en  termes  de  bijou- 
tier t cii  cette  partie  de  la  mon> 
turc  dam  laquelle  le  diamant  eü 
enchâlTé. 

CHATRER  un  cheval , lui  en- 
lever lei  tclliculet.  Pour  faire  cette 
opération  , il  faut  commencer  par 
abbatrc  le  cheval  , enfuite  on  lui 
levé  le  pied  de  derrière  jufqu’à 
l’épaule  y de  on  l’arrête  avec  une 
corde  qui  entoure  le  cou  & revient 
fe  nouer  au  pied.  Enfuite  on  tra- 
vaille à l’eitraâion  de  la  partie 
qu’on  veut  arracher  , fit  on  fe  fert 
pour  cet  effet  ou  du  feu  ou  du  cauf- 
tique.  Quand  on  emploie  le  feu  , le 
châtreur  fait  mettre  â fa  portée 
éleux  féaux  pleins  d'eau  , un  pot  à 
: l’caUy  deuB  couteaux  de  feu  quarré* 
par  le  bout  fur  le  feu  du  réchaut  , 
du  fuere  en  poudre  & pluiieurt 
morceaux  de  réfine  , fon  bidouri  de 
fci  moraillei.  Après  avoir  difpofé 
tout  fet  inftrument , il  fe  place  der- 
rière la  croupe  du  cheval  y tire  le 
membre  autanl  qu’il  peut  y le  lave 
de  le  décrafle  aufÊ  bien  que  la  peau 
Se  les  tefUcuIcs  : il  tend  la  peau  en 
ferrant  au- deflüt  d’un  teAicule  y la 
fend  en  long  y fait  fortir  le  tefti- 
cule  y de  coupe  avec  le  bidouri  les 
mcmbranei  qui  viennent  avec  lui. 
Puis  il  prend  fa  muraille  , de  ferre 
au-deflus  du  tefticule  fans  prendre 
la  peau  ÿ alors  le  teilicule  paroif* 
fant  en-dehors  , Xvec  une  petite 
grolTcur  qui  efl  dü  côté  du  ventre 
au  delTut  y de  qu’on  appelle  lepa- 
rajlatej  il  coupe  au-delTousde  cette 
grolTcur  y ou  mieux  entr'clle  de  le 
teilicule  , avec  le  couteau  de  feu  , 
de  le  teilicule  tombe.  Enfuite  pour 
brûler  tous  les  vaifleaux  fanguint , 
ou  plutôt  les  extrémités  de  ces 
^ yaiHeaux  , il  fait  fondre  fur  la 
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partie  y avec  le  couteau  de  feu , dee 
morceaux  de  réline  • dc  6nit  par 
faupoudrer  dt  brûler  du  fucre  parr 
de^us  la  réfine.  Quand  les  deux  tef- 
ticules  font  arrachés  y en  jette  de 
l’eau  dans  la  peau  des  bourfss  ; de 
après  que  le  cheval  cil  relevé  , on 
lui  jette  y i plufietirs  reprifes  y l’au- 
tre feau  d’eau  fur  le  dos  dt  fur  le 
ventre. 

Quand  on  vent  châtrer  par  le 
cauftique  s celui  dont  on  fe  fert  ell 
le  fublimé  coirorif  fondu  dans  l’eau 
dr  réduit  en  confillance  de  pâte 
avec  de  la  farine.  On  le  met  dans 
de  petits  bâtons  longs  de  fix  pou- 
ces y crcttfés  en  canal  dans  toute 
leur  longueur  y de  terminés  â cha» 
que  bout  par  deux  boules  faites  du 
même  morceau  de  boit.  Ce  canal 
eA  entièrement  rempli  par  le  cauf- 
tique. Après  avoir  préparé  le  tifti- 
cule  y comme  on  vient  de  le  dire  y 
l 'operateur  ferre  le  defliis  avec  deux 
de  cet  bâtonsy  dont  il  met  les  dSai 
canaux  vis-à-vis  l’un  de  l’autre  , de 
-qu’il  lie  enfemble  avec  une  ficelle  ) 
il  coupe  le  tefticulc  aa-dc(fikus  avec 
le  biAouii  Le  cheval  emporte  les 
bâtons  ainfi  liés  y de  Ut  tombent 
au  bout  de  neuf  jours. 

De  quelque  maniete  qu'ait  été 
faite  l’opération  y on  mene  le  len- 
demain le  cheval  â l’eau  y dt  on 
l’y  fait  entrer  jufqu’à  la  moitié  du 
ventre. 

11  n’y  a pat  plut  de  danger  dans 
l’une  que  dans  l’autre  de  cet  deux 
maniérés  d’opérer  ; mais  celle  qui 
fe  fait  par  le  cauAique  a cet  avan- 
tage y que  la  partie  enfie  plut  rare* 
ment. 

Le  grand  froid  dt  le  grand  chaud 
font  contraires  à cette  opération  } 
il  faut  choifir  un  temt  qui  fois 
tenméré.  -* 

CHATRER  y en  termes  de  jar- 
dinage y lignifie  la  même  chofe  que 
retrancher  les  branches  de  jets  inx* 
tilet  d’un  arbre  y d’une  plan». 


Diçitized  by  Google 


CHA 

CHATTE  , efpece  de  barque  â 
deux  mâtt , rafe  St  groilîéreinent 
conlliuite  , qui  feit  à charger  St  i 
décharger  les  vaiflfeaux. 

CHAUDE  , fe  dit  de  i’aÔion  de 
faire  chauffer  le  fer  rufSfamment 
pour  être  forgé,  âc  de  l’aâion  même 
de  le  forger.  On  chauffe  le  fer  plut 
ou  moins  félon  fa  nature  6t  fa  qua« 
lité.  Les  fert  doux  fouffrent  moins 
le  feu  que  les  fers  communs.  Lorf- 
que  le  fer  en  fortant  de  la  forge  eft 
bouillonnant  St  prefque  en  fulion  , 
cela  s’appelle  la  chaude  grajfe  , ou 
fuante.  11  faut  alors  le  batte  i petits 
coups , de  peur  qu’il  ne  s’éclate  en 
tout  fent  , en  petites  portions  ; ce 
qui  ne  manque roit  pat  d’arriver  , 1! 
on  le  battoit  à grands  coups. 

Che^  les  verriers  , c’eft  le  point 
de  cuiffon  qu’on  donne  à la  matière 
propre  à faire  des  verres. 

CHAUOERET  ) c’eft  ainll  que 
les  batteurs  d’or  nomment  le  troi- 
fleme  moule  dont  il  fe  fervent  pour 
étendre  l’or  Sc  l’argent  fin  ou  faux. 
Il  efteompofé  de  cinq  cents  feuillet 
de  boyaux  de  boeufs  préparés,  qu’ils 
appellent  baudruche. 

CHAUDERON  , uftenfile  ordi- 
nairement de  cuivre  qui  fert  à la 
cuifine  Se  à une  infinité  d’autres 
ufages. 

CHAUDERON  de  pompe , pièce 
de  cuivre  ayant  i peu-prés  la  forme 
d’un  chauderon  > Sc  percée  d’un 
grand  nombre  de  trous  ronds , 
dont  on  entoure  le  bas  de  la  pompe 
d’un  vaiffeau  , pour  empêcher  que 
les  ordures  n’entrent  avec  l’eau 
dans  le  corps  de  la  pompe. 

CHADERON  , mefure  d’ufage 
en  Angleterre  pour  mefurer  le  char- 
bons de  terre  } elle  eft  de  trente- fix 
^oiffeaux. 

CHAUDIERE  , vaiffeau  de  cui- 
vre ou  d’airain , plus  ou  moins 
grand  , félon  l’ufagc  auquel  on  le 
deftine.  On  s’en  fert  dans  la  cui- 
finc  ou  pous  faits  bsuillii  l’eau  « 
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ou  pour  faire  cuire  cemins  ali- 
ment , Se  dans  les  arts , pour  fairo 
fondre  certaines  matieics. 

CHAUF , CHOUF,  ou  CHAüF- 
FETTE  t foie  de  Perfe  , qui  vient 
par  plufieurs  échelles  du  Levant,  (k 
principalement  par  Alep  Se  Seyde. 

CHAUM  AGE  , ( Bois  de  ) oa 
Bois  à bÆer  ; c’tft  celui  qui  ne 
pouvaafPÙu  ne  devant  fervir  â au- 
cune forte  d’ouvrage  , eft  deftiné  i 
faire.^  feu.  On  préféré  le  hêtre  • 
le  charme  Sc  le  chêne  : on  fait  peu 
de  cas  des  bois  blancs  , légers  Sc 
peu  folides , comme  le  boulean  ^le 
tremble  , le  peuplier , Sec. 

11  y a trois  efpeces  de  bois  de 
chauffage  : le  bois  neuf  qui  vient 
par  bateaux  ou  fur  des  charrettes, 
St  qui  n’a  point  trempé  dans  l’eau  | 
le  bois  flotté  qui  arrive  en  trainx 
fur  les  rivières  ; Sc  le  boit  demi- 
fioftéf,  connu  auili  fout  le  nom  de 
bois  de  gravier  , lequel  n’eff  pas 
lefté  fi  long*  temt  dans  l’ean. 

CHAUFFER  , expofer  à la  cha- 
leur du  feu.  On  chauffe  des  plan- 
ches , afin  de  leur  donner  la  cour- 
bure Sc  la  forme  qu’elles  doivent 
avoir  pour  la  conftruâion.  Les 
planches  qu’on  chauffe  doivent  êue 
plut  longues  qu’il  ne  faudrait  qu’el- 
les fuffenc  , fi  on  devoit  les  pofer 
dans  leur  état  naturel  , parce  que 
le  feu  les  raccourcit  en  les  cour- 
bant. 

CHAUFFERIE;c’eft  dans  les  for- 
ges de  fer  , une  forge  oh  l’on  fait 
chauffer  le  fer  qui  a paffé  une  fécon- 
dé fois  à la  fonderie  , Sc  qu’on  veut 
mettre  en  barres  pour  l’ufage  des 
maréchaux , ferrnriers,  taillandiers, 
Sc  autres  ouvrières  en  fer. 

CHAUFFRETTE  ; tes  ouvriers 
en  foie  ont  une  chauffrette  à-peu- 
près  comme  celle  de.s  femmes  , oiü 
ils  allument  du  feu  , au-deffot  du- 
quel ils  font  pafiër  leur  velours  , 
pour  en  redreffèr  le  poil  lorfqu’il  a 
été  fifoiffé.  . 
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CHAUFFURE , terme  de  forge- 
ron, qui  veut  dire  une  mauvaile  qua- 
lité que  le  fer  ou  l’acier  ont  con- 
traâée  , en  demeurant  trop  lông- 
temt  au  feu  , ou  pour  avoir  été  ex- 
pofés  à un  feux  trop  violent.  Les  li- 
gnes de  la  chaufFure  font  de  petits 
iaouillons  , quelquefois  d’une  cou- 
leur verdâtre  , qui  indiq^ni  que  la 
inatiere  eit  brûlée  , au  iHpns  juf- 
qu’à  une  certaine  profondeur. 

CHAL'FOÜR , four  dafilklequel 
on  cuit  la  chaux  j c’elt  auffi  le  lieu 
où  l’on  ferre  la  pierre  à chaux  > la 
chaux  elle-même  , & le  bois  dont 
on  fe  fiert  pour  la  faire. 

CHAL'LEK,  fe  dit  de  l’aRion 
d’arrofer  le  bled  de  chaux,  \oyez 
Charbude. 

CHAUME  , fe  dit , en  termes 
d'agriculture  , & du  tuyau  tout  en- 
tier du  bled  , & du  rel^e  du  tuyau 
' qui  demeure  attaché  à la  terre  , 
.quand  on  a fcié  le  bled  , âc  des 
terres  qui  depuis  long-tems  n’ont 
pas  été  cultivées.  On  appelle  aulli 
chaume  la  paille  dont  font  couver- 
tes les  maifons  des  payfans. 

CHAUMER  , couper  le  chaume, 
l’arracher  Ôt  le  mettre  en  bottes  , 
pour  fetvir  aux  ufages  auxquels  on 
le  defline. 

CHAUMIERE , cabane  à l’ufage 
des  payfans , fie  couverte  ordinai- 
rement de  chaume. 

CHAUONIS  , mouITcline  , ou 
toile  de  coton  , qui  vient  des  Indes 
orientales  V.  Tarvatane-Chauonis. 

CHAUSSE  , partie  de  l'habille- 
tnent.  Ce  mot  fe  prend  en  quelques 
autre  acceptions  ; en  termes  dépê- 
ché , c’ell  une  efpece  de  blet  dif- 
pofé  au  dedans  des  autres , pour 
empêcher  que  le  poifibn  ne  s’é- 
chappe , quand  une  fois  il  ell  entré 
dans  le  filet } c’efi  auffi  une  autre 
forte  de  filet  qui  a la  forme  d’une 
chauffe  large  en  s’ouvrant , mais 
qui  va  toujours  en  diminuant  juf- 
qu’au  bout»  Lu  rnaillu  qui  Ibot 
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affez  clairet  â l’entrée , rétrécirent 
à mefure  qu’elles  avancent  vert  le 
bout , qui  ell  fouvent  fermé  d’une 
corde  que  l’on  dénoue  , pour  pou- 
voir plus  facilement  retirer  le  poif- 
fon.  Quelques  autres  filets  d’une 
forme  différente  portent  aofli  le 
même  nom. 

CHAUSSE  d’Hippocrate  , efpece 
de  capuchon  long,  d’un  drap  ferré, 
dont  les  apothicaires  fe  fervent 
pour  filtrer  ou  pafTer  certaines  li- 
queurs. 

CHAUSSE  d’aîfance  , architec- 
ture , ell  un  tuyau  de  plomb  ou 
de  pierre  , percé  en  rond  ou  quar- 
rément  , fit  le  plut  fouvent  de  boif 
féaux  de  poterie  , éloigné  de  trois 
pouces  d’un  mur  mitoyen. 

CHAUSSÉ  trop  haut,  fe  dit  d’un 
cheval  dont  les  balzanes  montent 
jufque  vers  le  genou  fit  vers  le 
jarret  ; ce  qui  ell  un  mauvais  indice 
pour  le  cheval. 

CHAUSSÉE  , élévation  de  terre 
fouienue  par  des  belges  en  tali.t, 
des  pieux  ou  des  muts  de  m çon- 
nerie , pour  férvir  de  chemin  au 
travers  des  marais  , fitc.  fie  arrêter 
les  débordemens  des  eaux. 

CHAUSSÉE  , horlogerie , pièce 
de  la  cadrature  d’une  montre  : on  y 
dillingue  deux  parties, l^'^anon, fit  le 
pignon  : celui-ci  ell  ordinaitement 
de  douze  cannelures, fit  mene  la  roue 
des  minutes:  le  canon  ell  limé  quar- 
rément  vers  fon  extrémité  , pour 
porter  l’aiguille  des  minutes.  La 
chauflée  tient  à frottement  fur  la 
tige  de  la  grande  roue  moyenne  , 
de  façon  qu’elle  peut  tourner  in- 
dépendamment de  cette  roue.  Cet 
ajullement  ell  nécelUire  pour  met- 
tre la  montre  à 1 heure.  Vision- 
naire Encyclopédique.. 

CHAUSSER  les  étriers  f c’eA 
enfoncer  fon  pied  jufqu  à ce  que 
le  bas  der  étriers  louche  au  talon  ; 
ce  qui  a mauvaife  grâce  : il  faut  les 
avoir  au  bout  au  pied. 

CHAUSSE& 
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CHAUSSER , en  terme  de  jarii- 
bêcher  le  pied  des  arbres, 
St  le  fournir  d amendement. 

CHAUSSER  grande  ferre  de 

l'oifeau  , terme  de  fauconnerie  , 
e'eli  entraver  l’ongle  du  gros  doigt 
d’un  petit  morceau  de  peau. 

CHAUSSETRAPE , piège  dont 
OD  fe  fert  pour  prendre  les  loups  ôc 
autres  bêtes. 

CHAUD  } le  produit  de  la  cal- 
cination des  pierres  , du  marbre  , 
de  la  marne  , & d’autress  matières 
femblables  qu’on  Fait  calciner  à 
grand  feu  dans  un  four  bâti  exprès. 
La  chaux  e(l  d’un  grand  ufage  : 
mêlée  avec  le  fable  parle  moyen  de 
l’eau  y on  en  fait  du  mortier  qui 
fert  à unir  enfemble  les  pierres  qui 
entre  dans  1a  coiiRruâion  d'un  bâ- 
timent. 

On  préféré  celle  qu’on  a fait  de 
marbre  , ou  d'une  efpece  de  pierre 
grisâtre  , très-pefaiite  & très  dure, 
connue  fous  le  nom  de  pierre  d 
chaux  : on  fait  moitis  de  cas  de 
celle  qui  vient  de  pierre  tendre  ou 
de  marne. 

La  chaux , pour  être  bonne , doit 
être  blanche  , pelante  , formante , 
St  exciter , lorfqu’on  verfe  de  l’eau 
deflus  , une  épailTe  fumée. 

On  appelle  chaux  vive  la  chaux 
qui  fort  du  fourneau  ; chaux  étein- 
te y celle  qu’on  a delayée  avec  de 
l’eau  ; 8t  chaux  fufée  , celle  qui 
ayant  été  long  tems  expofée  à l’air, 
s'elt  réduite  en  poudre,  dt  ne  fçau- 
roit  plus  être  d’aucune  utilité. 

Plufieurs  ouvriers  font  ufage  de 
la  chaux  ; les  tanneurs  , mégif> 
fiers,  chamoifeurs  s’en  fervent  pour 
faire  lo.Tiber  le  poil  des  peaux  qu’ils 
doivent  préparer';  elle  eft  auffi  em- 
ployée par  les  teinturiers  du  grand 
& bon  teint. 

CHAYÉ’.SCHAI , ou  CHAY  , 
ou  CHA YET,  petite  monnoie  d’ar* 
gent  qui  a cours  en  Perfe,  où  elle  fe 
fabrique:elle  porte  d’un  côté  la  pro- 
Tome  L 


CHA  <ôx 
fedion  de  foi  m-hométane  , 9c  le 
nom  des  douze  imans  de  la  feffe 
d’Alij&  de  l’autre  côté  font  les  noms 
du  prince  régnant  , de  la  ville  9c  de 
la  monnoie  où  cette  cfptce  a été  fa- 
briquée. Elle  peut  valoir  quatre  fols 
fept  de.iisrsde  France. 

CHEDA  , monnoie  d’étain  d’ufl 
royaume  de  même  nom  dans  les  In- 
des orientales.  Il  y a deux  fortes 
de  chéda  j le  premier  eli  de  ligure 
oéfogone  , & vaut  dans  le  pays  en- 
viron deux  fols  de  France  \ le  fé- 
cond elt  rond’, il  vaut  quatre  deniers* 

CHEF  , terme  de  manufaSlure  de 
drapa  j c’eit  le  commencement  oit 
le  premier  bout  des  pièces  d’étoffe 
de  laine  ou  de  foie  : on  lui  donne 
encore  le  nom  de  cap  en  iête>  C’eft 
au  chef  que  les  fabricans  mettent 
leur  nom  , leur  demeure  9c  le  nu- 
méro des  pièces  : c’ell  encore  le 
chef  qui  porte  le  plomb  de  virïte 
appofé  par  les  gardes  9i  infpeéteurs 
des  manufrflures,  9t  le  plomb  d’au- 
nage fur  lequel  cil  marquée  la  quan« 
tité  d’aunes  que  contient  la  pièce. 

CHEGOS,  poids  dont  fe  fervent 
les  Portugais  dans  les  Indes  pour 
pefer  les  perles.  Quatre  chégos  font 
le  carat.  ’V'oyez  Carat. 

CHELLES  y toiles  de  coton  à 
carreaux  de  différentes  couleurs.  La 
pièce  ell  de  treize  ou  quatorze  au- 
nes de  long  , 9c  de  trois  quarts'de 
large.  On  les  tire  des  Indes  orien-^ 
taies  9t  principalement  de  Surate* 

CHELONITE  , pierre  qu’ont 
trouve  dans  le  ventre  des  jeunex 
hirondelles  , 9c  qu’on  ellime  bonne 
contre  le  mal  caduc  On  appelle 
auin  chélonits  une  pierre  figuiée  de 
façon  qu’elle  repréfente  une  tortue 
fans  tête. 

CHEMINÉE , cette  partie  d’une 
pièce  où  l’on  fait  le  feu.  La  chemL 
née  a plulleurs  parties;  Pâtre  qui  cil 
le  lieu  où  l’on  f.iit  le  feu  , & qui 
ell  garni  de  carreaux  de  brique  ou 
de  pavé  : le  couue-  c«:ur  qui  elt 
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une  plaque  de  fer  ou  de  fonte  , qui 
fett  à cor.fcrvtr  le  mur  qui  tft  au- 
p et  de  l’âtre,fl(  à rvfltchiren  même 
temt  la  chaleur  dans  la  chambre  } 
les  pieds  droits  qui  fouriennent  le 
manteau.  Le  manteau  elt  la  partie 
du  tuyau  qui  elt  dans  la  chambre 
Oc  qui  elt  decotêe  de  divers  orne* 
mens.  Les  glaces  font  aujourd  hui 
à la  mode  i elles  doivent  être  d’une 
hauteur  3t  d’une  largeur  proportion- 
née à rélégince  des  vuides  ou  baies 
des  portes  & des  croifées  ; les  bor- 
dures , les  couronnemens  fit  les 
pilaftres  doivent  êtie  relatitf  à la 
décoration  de  la  pièce  en  général. 
11  fflUt  encore  que  la  hauteur  fit  la 
largeur  du  manteau  fuient  en  pro- 
portion avec  les  panneaux  qui  re- 
vêtilfent  la  furface  de  murs  de  la 
pièce  , lorfqu’clle  elt  lambrilTée.  Le 
chambranle  eft  de  pierre  , de  mar- 
bre de  ttuc  , ou  de  bois.  Les  jam- 
bage» foutiennent  le  manteau  de  la 
chemuiée.  La  meilleure  pierre  dont 
on  puifle  fe  feivir  pour  l’âcre  fie  les 
jambages  , eil  celle  qu’on  nomme 
liais  ferault  , ou  feraut  , parce 
qu  elle  ne  b ûle  point  au  feu  , com- 
me la  plupart  des  autres  pierres. 
Celte  pierre  elt  commune  à Paris. 
Le  tiiy.iu  eft  la  partie  la  plus  elfen- 
tielle  ;c'e(t  le  canal  par  où  s'échappe 
la  fumée  , fit  qui  s’élève  au  dtiïus 
des  toits.  11  elt  fait  de  pierre  , 
de  brique  , ou  de  plârre.  l.a  pierre 
charge  trop  les  appartement  } le 
plâtre  fait  des  cervidés  par  où  le 
feu  peut  fe  mettre  aux  bois  qui 
avoilliient  ; ainfl  la  brique  ed  ce 
qu’il  y a de  mieux  pour  la  conf- 
truflion  des  tuyaux.  Anciennement 
l'ufage  étoit  d’élever  les  tuyaux  de 
cheminée  perpendiculairement  , 
fie  de  les  adolTer  les  uns  devant  les 
autres  à chaque  étage  ; mais  il 
réf.iltoit  deux  inconveniens  de  cette 
difpolljiou  , la  fumée  , fit  la  dimi- 
nution du  diamètre  des  pièces  dans 
les  étages  fdperieuti.  On  peut  f 
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en  ajoijter  un  troilleme  , e’ed  que 
dans  ces  mêmes  étages  fuperieurs  • 
les  planchers  étoient  extrêmement 
chargés.  Aujourd'hui  on  devoie 
les  tuyaux  dans  l'épaiflêurs  des 
murs  f de  maniéré  qué  fans  nuire 
à la  folitude  des  mêmes'murs  y ils 
ne  nuilent  point  à la  fymmétrie 
des  pièces.  Nos  architcétes  ont 
trouvé  ce  qui  paroiflbit  impofiible 
autrefois  , l’art  de  les  incliner 
fur  leur  plan.^  Le  foyer  ne  doit 
avoir  ni  trop  ni  trop  peu  de  pro- 
fondeur : s’il  en  a trop  , la  chaleur 
s’exhale  par  le  tuyau  ; s’il  n’en  a 
pas  alTtz  , on  cA  fujet  à avoir  de  la 
fumée.  La  mefute  à cet  égard  eft 
de  dix  huit  pouces  au  moins  , fit  de 
vingt-quatre  au  plus } quand  on  fe 
fert  de  brique  pour  les  tuyaux  y il 
faut  qu'elle  foit  pofée  de  plat>  bien 
jointoyée  de  plâtre  , fit  garnie  de 
fantons.  Si  on  emploie  la  pierre  • 
il  ne  faut  pas  dévoyer  les  tuyaux 
dans  les  murs  mitoyens. 

Pour  empêcher  les  cheminées  de 
fumer  ; inconvénient  qui  refulte  fit 
de  Uur  conAtuôion  fit  de  leur  mul- 
tiplicité, on  a eu  recours  à un  grand 
nombre  d’inventions  , dont  l’effet 
n’eA  pas  afTez  certain.  11  faut  quel- 
que fois  rendre  les  cheminées  plus 
profondes,  en  abbaiAêr  le  manteau, 
changerletuyau  de  communication, 
faire  de  foupapes  , fit  diverlifier  le 
remede,  fuivant  la  poAtion  des  lieux 
filles  caufes  de  la  fumée. Ln  bâtiflant 
il  faut  avoir  attention  que  les  che- 
minées ne  foient  pas  commandées, 
c’eA  à' dire  ; qu’il  n’y  ait  pas  dans 
les  environs  de  bâtiment  plus  élevé. 
On  fait  ordinairement,  fous  le  man- 
teau de  la  cheminée  , une  efpece  de 
foufHct  de  plâtre  , ou  de  terre  , qui 
va  d’un  jarrbige  à l’autre.  Les  deux 
petits  bâtis  ^ui  le  compofent  laif. 
fent  entr’eux  un  vuide  pour  l’entrée 
fit  U Ibrtie  de  l’air  : celui  qui  «A  en 
dedans  va  en  talut , fie  defeend  plus 
bas  que  celui  qui  eft  en  dehors.  Us 
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font  foutenu  dam  touts  leur  lon- 
gueur, ebacun  par  une  barre  de  fer. 

On  a donné  un  traité  de  nouvel- 
les cheminées  , dans  lequel  on 
prouve  que  par  la  nouvelle  conf- 
tru£tion  qu’on  indique  on  peut  al- 
lumer du  feu  en  très  peu  de  tems  , 
échauffer  une  pièce,  & même  deux, 
avec  peu  de  feu  , âte.  Les  bornes 
que  nous  nous  fommes  prefcrites  ne 
nous  permettent  pas  d'entrer  dans 
le  détail  qni  cil  long  ; mais  on 
peut  confulter  le  Diéfionnsite' ceeo 
nomiquc.  Cette  nouvelle  conlfruc- 
tion  a cet  avantage  particulier , 
qu’un  homme  feul  peut  éteindre  en 
un  moment  le  feu  qui  fe  met  à 1a 
cheminée. 

CHEMISE  , pour  une  chemife 
d'homme  , il  faut  trois  aunes  de 
toile  , deux  aunes  pour  le  corps  de 
une  aune  pour  les  manches.  La 
toile  doit  avoir  deux  tiers  de  large  , 
ni  plus  ni  moins-  Pour  une  che- 
mife  de  femme  , qui  ell  grande  , il 
faut  deux  aunes  de  un  quart  ou 
environ  pour  le  corps } u la  toile 
n’a  que  deux  tiers  , on  leve  une 
pointe  de  chaque  côté  des  épau- 
les fî  clic  a trois  quarts  , on  fait 
une  levée  droite  fbr  le  côté  de  la 
lifiere  , qui  fervira  pour  le  deux 
pointes.  On  donne  de  laigeur  à 
cette  levée  , le  quart  de  la  largeur 
de  la  toile.  La  manche  a environ 
demi- aune  d’amplitude,  & un  quart 
ou  un  tien  tout  au  plus  de  longueur. 

CHEMISE,  en  termes  de  maçon, 
cA  une  maçonnerie  faite  de  caillou- 
tage , avec  mortier  de  chaux  de  ci- 
ment , ou  de  chaux  dt  de  fable  feu- 
le-ment , pour  entourer  des  tuyaux 
de  grès.  On  appelle  aufli  chemife 
le  madif  de  chaux  dt  de  ciment  qui 
fert  à retenir  les  eaux  de  badin  de 
ciment , taait  fur  le  côté  que  dans 
le  fond. 

CHEMISE  ,/onderie,  eftla  par- 
tie inférieure  du  fourneau  à man- 
che dans  lequel  on  fait  fondre  kt 
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minet  , pour  en  féparcr  le  métaux.  ^ 
On  le  fert  pour  cet  ufage  de  bri- 
ques féchées  au  foleil , ou  de  pierres 
non  vitridablet  , adn  qu’elles  ne 
puilTent  pas  être  mit  en  f jfloo  par 
les  fondant  que  l’on  mêle  à la  mi- 
ne. ( eite  précaution  ed  fur  tout 
néceflâire  dans  Ici  fourneaux  où 
l’on  fait  fondre  du  plomb  } dt  mal- 
gré toutes  les  attentions  , on  ne 
lailTe  pas  d’être  tiès-fouvent  obligé 
de  rcncuveller  la  chemife.  Quand 
on  la  met , il  ed  important  de  lier  ' 
les  pierres  avec  le  moins  de  ciment 
qu’il  cft  podible. 

CHEMISE , ou  DEMI  CHEMI- 
SE; en  terme  de  verrier,  c’ert  le  re- 
vêtement de  la  couronne. Son  épaif. 
feur  ed  de  quatre  pouces  ou  envi- 
ron : il  ed  de  la  même  terre  qu'on 
a employée  pour  les  briques  de  la 
couronne. 

CHENAIE,  lieu  planté  de  chêne.' 

CHENE  , le  plus  beau  de  tous 
les  arbres  de  l’Europe.  Il  porte  des 
chatons  compoféi  de  fommets  at- 
tachés en  grand  nombre  à un  petit 
filet.  Les  embryons  qui  naiffent  fé- 
parément  des  fieurs , deviennent  un 
gland  enchalTé  dans  une  efpece  de 
coupe, qui  renferme  un  noyau  qu’on 
peut  réparer  en  deux  parties.  Les 
friiilles  font  découpées  en  fitius 
alTez  profonds.  Cet  arbre  à la  tige 
dioite  ; de  dans  un  âge  fait , il  fur- 
pafle  ordinairement  en  grolfcur  de 
en  hauteur  tous  les  autres  arbres.  li  ' 
n’en  ed  aucun  dont  le  bois  foit  aullî 
durable  , de  quelque  façon  qu’il 
foit  employé  , foit  à l’air  , foit  i 
l’abri  , de  même  dans  l’eau  , où  il 
fe  conferve  plulieurs  lîécies. 

Cet  arbre  réulü  dans  toutes  les 
expolitions  de  dans  tous  les  terreins 
mais  cependant,avec  de  grandes  di& 
férencet  dans  fon  accroifTement  de 
dans  la  qualité  de  fon  boit,  il  réullit 
le  mieux  dans  les  terres  douces  , li- 
moneufes  de  fertiles,dt  le  bois  en  ell 
bien  meillcHt.Daàs  les  terres  gtaéTcs 
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& humides,  il  n’a  ni  la  force  ni 
la  folidité  requife  pour  la  charpen- 
te J il  fe  rompt  par  fon  propre 
poids  s’il  y ell  employé  , mais  il 
croît  beaucoup  plus  promptement 
dans  ces  fortes  de  lerreins.  i elui 
qui  vient  fur  les  crêtes  des  monta- 
gnes, dans  les  terres  féches  5f  pier- 
Jeufes  , croîl  lentement  , veut  être 
coupé  fouvent , a le  bois  dur  & 
noueux  , & ne  peut  être  employé 
qu’en  charpente  4 à d’autres  ou- 
vrages gioifiêres  : il  vient  dans  les 
terrein  fiblonneux  , crétacés  , g''a 
veleux  , pourvu  qu’il  y ait  alfa  de 
fond  ; le  bois  en  e(l  plus  dur  âi 
plus  compaâe  que  celui  du  chêne 
qui  vient  dans  la  glaife  j il  y vient 
même  plus  vite  , mais  non  pas  fi 
gros  ni  fi  grand,  il  ne  fe  tefufe 
qu’aux  terres  baffes,  noyées  d’eau, 
ôt  à certains  terreii.s  fi  pauvres,  que 
les  arbriiïcaux  les  plus  bas  n'y  peu- 
vent croître. 

Les  auteurs  Anglois  ont  donné 
une  méthode  pour  la  plantation 
qu'on  trouve  non  feulement  trop 
dilpendieufe  , mais  encore  contrai. 
IC  au  füccès.  Quoi  qu’il  en  fait  la 
voici,  il  faut  commencer  par  clorre 
le  tcrreiu  de  haies  , pour  défendre 
les  glands'  qu’on-  doit  femer  , des. 
befiiaux  & des  autres  anim  mx,  en- 
fuite  faire  le  choix  du  gland  , & 
préférer  celui  qui  a reaieilii  des  ar- 
bres les  plus  grands  & les  plus  vi- 
goureux , & rejetter  celui  qui  a été 
pris  fur  les  chênes  dont  la  tête  efi 
fort  étendue  , quoique  celui  ci  leve 
le  mieux.  On  fera , avec  la  charrue, 
des  filions  de  quatre  pieds  de  dillan 
ce  , dans  lefquels  on  placera  les 
glands  à environ  deux  pouces  d’in- 
lervalle  ; bien  entendu  qu'aupara- 
vant  on  aura  préparé  le  terrein  par 
trois  ou  qutre  labours , & autres 
travaux  nécefiaires  pour  détruire  les 
racines  de  mauvaifes  herbes.  Dans 
la  même  vue  , on  doit  cultiver  les 
plantations  pendant  les  huiu  ou  les 
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dix  premières  années , farder  , Id> 
bourer  , donner  même  une  legere 
culture  à la  main  dans  les  endroits 
où  la  charrue  n’a  pu  palfer.  A la 
tin  de  la  fécondé  année  , on  com- 
mence à réduire  les  plants  ; on  con- 
tinue par  degiès  avec  fagefle  & in- 
telligence , jui'qu’à  donner  vingt- 
cinq  ou  trente  pieds  de  difianceaux 
arbres  qu  on  a deffein  d’élever  ea 
futaie  Cxomme  les  taillis  ne  profite 
plus  quand  il  eff  dominé  par  la 
futaie  qui  en  louffrent  également  , 
apiè»  une  coupe  ou  deux  , il  faut 
en  arracher  les  Touches  , afin  que 
tous  Ifs  lues  de  la  teire  tournent 
à la  noiiirituie  & à l’acctoiirement 
de  le  lùtaie. 

Outre  les  frais  énormes  que  de- 
mande cette  culture  , elle  a des  in- 
conveniens  en  elle  même.  En  netto- 
yant le  terrein  des  ronces  , des 
bruyères  , &c.  la  terre  demeure 
expoi'ée  à I impreflîon  des  chaleurs, 
des  Iccherefies  , liir  tout  des  ge- 
lées du  piemier  hiver  qui  déraci- 
nent les  jeunes  plants  & font  dé- 
périr la  plantation  : les  labours 
qu’on  donne  à la  terre  , contribuent 
à la  vérité  à faire  bien  lever  les 
jeunes  plants  } mais  ils  tournent 
bientôt  contre  fon  progiès:  les  her- 
bes , qui  trouvent  la  terre  meuble, 
la  couvrent  au-dehors,  & la  rem- 
plilfent  de  leurs  racines  au- dedans. 
M.  de  Buifon,  aptes  avoir  reconnu, 
par  fa  propre  expérience  , les  incon- 
veniens  de  cette  méthode  , a jugé 
qu'il  n’y  avoir  rien  de  mieux  , que 
d’imiter  les  procédés  de  la  nature  , 
& de  ne  fai-e  autre  chofe  que  hâter 
le  progiès  de  fes  opérations  qui  font 
très  lentes.  Sa  méthode  fe  réduit  à 
ménager  l’abri  aux  plants , à femer 
abondamment  , & à couper  fou- 
vent.  Rien  n’efi  plus  avantageux  à 
une  plantation  que  tout  ce  qui  peut 
y faire  du  couvert  & de  l’abri. 
Tous  les  arbriffeaux  font  un  rem- 
part contre  les  gelées , Us  chaleurs, 


C H E 

h feeherefTe  , &c.  Dans  les  terreins 
couverts  de  ronces, &c.  la  façon  la 
plus  (impie  6t  peut-être  la  meilleu- 
r*  , c’eft  de  cacher  le  gland  lous 
l'herbe  dont  les  terres  fortes  font 
ordinairement  couvertes  ; on  peut 
audî  le  fervir  de  la  pioche  ; on  Ibu- 
leve  la  terre  fans  la  tirer  dehors  , 
& on  cache  le  gland  defTous.  Dans 
les  endroits  où  la  charrue  peut  al- 
ler , on  trace  des  filions  de  qfiatre 
pieds  en  quatre  pieds  , dans  lefquels 
on  répand  le  gland  avec  des  graines 
d’arbriffeaux  les  plus  communs  dans 
le  pays  , & on  recouvre  le  tout  par 
un  fécond  fillor.  Nul  autre  foin  en- 
fuite  que  de  garantir  la  plantation 
des  approches  du  bétail , âc  de  re- 
piquer des  glands  -avec  la  pioche  , 
pendant  un  an  ou  deux  dans  les 
plants  où  il  aura  trop  manqué  , fie 
enfuite  de  réceper  fouvent  les  plants 
languilfans  , étiolés  , ou  grêlés  , 
mais  avec  l’attention  de  ne  pas  trop 
les  dégarnir  , ât  de  ne  pas  les  priver 
de  l’abri  que  leur  donnent  les  haies, 
les  bois  6c  les  builfons  voilins- 

Le  tems  le  plus  propre  pour  fe- 
mer,  e(l  l’automne,  aulFi  tôt  que  le 
gland  eA  mur;  mais  fi  on  a des 
raifons  pour  différer  au  printems , 
il  faut  le  conferver  , pendant  l’hi- 
ver , de  la  façon  qu’on  l’a  expliqué 
mot  châtaigner  , & avoir  la  même 
attention  pour  ne  pas  rompre  les 
germes.  On  peut  auflî  multiplier 
le  chêne  de  branches  couchées;  mais 
les  arbres  n’en  font  jamais  fi  beaux. 
La  greffe  n’eft  en  ufage  que  pour  fie 
procurer  des  efpeces  curieufes  & 
étrangères. 

Cet  atbre  ne  gagne  jamais  à être 
tranfplanté;  fi  cependant  on  fe  pro- 
pofe  d’en  faire  des  tranl'plantations, 
il  eft  bon  qu’on  fait  infiruit  qu’il 
y réfiAe  mieux  à deux  ans  qu’à  tout 
autre  âge  , par  rapport  au  long  pi- 
vot qu’il  a,  & qui  le  prive  ordinai- 
rement des  racines  latérales  : d’où 
il  fuit  que  , quand  on  fe  propofe  de 
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l’employer  en  avenues  , ou  autres 
ufages  , il  faut  les  tranfplanter  plu- 
fieurs  fois  auparavant  , afin  qu’il 
l'oit  mieux  enraciné.  Kn  le  tranf- 
plantaiit  , il  ne  faut  pas  l’éiéter  , 
c’cA  ce  qui  lui  nuit  le  plus  , mais 
retrancher  les  principales  bran- 
ches. 

11  cft  inutile  de  décrire  tous  les 
ufages  auxquels  on  peut  faire  fer- 
vir ce  bois:  perfonne  neles  ignore. 
La  l'eule  condition  qu’il  exige  eA 
d’être  employé  bien  ftc  ; encore 
cette  précaution  eA  - elle  inutile  ; 
quand  en  doit  le  mettre  fous  terre 
& dans  l’eau  en  piloti.^  Si  on  éA 
forcé  d’employer  à l’air  du  bois 
verd  , on  peut  rémedier  à l’incon- 
vénient en  le  faifaiit  tremper  dans 
l’eau  pendant  quelque  itms.  l es 
bois  des  jeunes  chên'es  font  tiè:  bons 
pour  le  chauff.îge  ; les  vieux  noir- 
cilfent  au  feu  , lenJent  peu  de  cha- 
leur ; le  chai  bon  s’en  va  parécail- 
ies  , dt  s’éteint  bientôt. 

11  faut  diAinguer  dans  le  chêne 
l’aubier  & le  cœur  ; l’aubier  eA 
cette  partie  qui  environne  le  tronc,' 
Si  qui  eA  compofé  de  douze  ou  de 
quinze  couches  annuelles.  Il  a or- 
dinairement un  pouce  St  demi  dé- 
pailfeur  quand  l’arbre  a pris  tonte' 
fa  grofTtur.  l.’anbier  dans  le  chêne- 
eA  plus  marqué  & plus  épais  que 
dans  tous  les  autres  arbres  : fa  qua- 
lité elt  mauvaife  : il  pourrit  à 1 hu- 
midité ; Sê  s’il  eA  placé  féchement 
Il  eA  bientôt  vermoulu  , & cor- 
rompt les  bois  voifins.  11  eA  dé- 
fendu aux  ouvriers  d’employer  au- 
cun bois  où  il  y ait  de  l'aubier. 
On  peut  cependant  , félon  M.  de 
Buffotiilui  donner  prefque  la  même 
folidité  de  la  même  durée  qu’a 
le  cœur.  Tout  le  myflere  conlifie 
à écorcer  l’atbte  du  haut  en-bas  , 
& à le  laiffer  entièrement  féchet 
fur  pied  , avant  que  de  l’aLbaiie  ; 
ce  qui  prouve  qu’en  gcnéial  la 
même  opération  doit  donner  à tout 
C c iij 


t-' 


4o«  C H E C H E 

l«s  boit  plut  it  coniiftafleé  fle  de  CHENEVIëRE  , pi^ee  dt-Mvrtt 
folidité.  dans  laquelle  ou  dleve  du  chan- 

Let  tanneurt  emploient  racolée  vre. 

^ pour  façonner  léurt  cuir»  ; le  boit  CHENEVOTTE  , U partie  d» 
‘ de  chêne  a la  même  qilalttê  , avec  chanvre  qu’on  fêparc  de  la  Ôlaflè  , 
cette  différence  que  Ji'ëcorce  agit  par  le  moyen  de  la  broie, 
plu»  fortement  fur  les  cuir» , & le  CHENIL  , lieu  où  l’on  enferme 
• cœur  du  boit  moins  que  l’aubier,  les  chiens  , de  partieuliirement  les 
Le  tan  , c'efl-à-dire  , l’êcorse  qui  chiens  de  chalTe. 
a paIR  les  cuirs , fert  à faire  det  CHENILLE  , genre*  d’infeâec 
couches  dans  les  ferres  chaudes.  fe  difife  en  pluûeurt  cipecei.  Lee 
Le  gland  fert  à engrailTer  les  co*  chenilles  rongent  les  feuillet  des 
chons  âi  la  volaille.  Celui  qu'on  arbres  ât  les  herbes.  Comme  les 
deftine  aux  plantations , doit  être  chenilles  font  leurs  nids  au  bout  des 
parfaitement  mûr , fain  dt  pefant  ; branches  , il  faut  avoir  foin  , pen- 
pris  fur.Ie  fominet  des  aibres  , au-  dant  l'hiver  , d’en  couper  les  extré» 
tant  qu’il  Ciû  poflible  > 5i  de»  arbres  mités.  Quand  on  plante  des  arbre» 
les  plus  beaux  , les  plus  jeunes  de  de  tige  fr^ichement  étêtéi } il  faut 
les  plut  vigoureux  , dt  non  fur  ceux  empêcher  que  les  chenilles  dt  au- 
qui  en  portent  davantage.  11  ne  très  infcRet  ne  mangent  le  bout- 
faut  le  reeueiilhr  que  vers  la  fin  geon  qui  doit  piquer  à la  prochaine 
d’0£tobrc,ou  au  commencement  de  fève.  Dans  cette  vue  , il  faut  faire  > 
Novembre.  Nous  n’entrerons  pat  à la  hauteur  des  trois  quarts  de  la 
dans  le  détail  des  efpcces  ; ce  que  tige^  un  cerne  de  tartre  ou  de  vieux 
nous  venons  de  dire  , fuffit  pour  oing  détrempé  avec  du  fiel  de  bœuf 
l’utilité.  dt  de  la  fuie  , & un  autre  cerne  pa* 

CHENEAU , terme  de  plomhiert  reil , à un  ou  deux  pieds  de  terre, 
canal  de  plomb  qui  reçoit  toutes  La  mauvaife  odeur  de  ces  drogues 
les  eaux  d’un  toit  de  les  porte  enfui*  6t  leur  vifeofité  empêchent  les  infcs> 
te  dans  le  cuvettes  de  plomb.  11  y a tes  de  monter, 
de  deux  fortes  de  chêneaux  > i°  à Apsèa  le  étés  longe  6c  fecs  y les 
Lavettes  , lorfqu’ils  font  recouverts  fourreaux  de  chenilles  abondsnt 
d’une  plate-bande  de  plomb  ; i°  à dans  les  campagnes  ) il  faut  dés  la 
boid  , quand  il  font  feulement  rc-  fin  de  l’hiver  , avant  que  les  che- 
abordés  à l’extrémité.  nilles  éclofeat  , les  détruire  par  le 

CHENEAU  , en  terme  d'archi-  fer  dt  par  ie  feu. 
ttSlure  , canal  taillé  dans  la  pierre.  On  indique  quelques  fecrets  pour 
qui  fait  la  corniche  des  grands  bâ-  détruire  les  chenilles  qui  gâtent  les 
timens  : il  fert  à l’écoulement  des  herbes  } les  voici, 
eaux  par  les  canons  ou  gargouil-  Prenez  des  cendres  de  farment  de 
les.  vigne  , mettez  les  tremper  trois 

CHENET  , ufienfile  domeftique  jours  dans  de  l’eau  ; puis  de  cette 
qu’on  place  par  paires  dans  les  âtres  eau  , vous  arroferez  les  herbes  , ou 
des  cheminées,  pour  foutenir  le  bien  vous  les  parfumerez  de  poix  de 
bois.  Ceux  des  appartement  font  de  foufre  vif. 
i double  barre,  avec  des  ornemens.  Avant  que  de  femer  , on  fait 
foit  en  acier  poli  , foit  en  cuivre  tremper  de  attendrir  les  graines  dans 
ibndu  dt  cifelé  , dte.  On  les  ap-  une  leflive  de  cendre  de  figuier, 
pelle  feux-  On  atrofe  les  herbes  avec  un  mé- 

CÜENEVl.  Vayei  Chanxrt»  lange  d«  parties  égaies  d’urines  de 
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lie  d’huile  qu'on  a fait  bouillir  fir 
lailFé  enfuite  refroidir. 

On  fait  bouillir  des  chenilles  avec 
de  la  graine  d’aneth  , & on  arrol'e 
les  herbes  avec  l’eau.  Ces  fecrets 
font  , dit- on  , mourir  les  chcnilfes. 

CHENILLE,en  terme  de  ruban- 
nier  , e(l  une  efpece  de  cotdon  de 
foie  entrelacé  de  foie  effilée  , dont 
on  garnit  des  habillemens  d’homme 
& de  femme. 

CEIEPl  EL,  CHETEL  , bail  de 
beftiaux  qui  fe  fait , lorfqu’un  mai 
tre  donne  à fon  fermier  un  nom- 
bre de  boeufs  ou  de  brebis  , à con- 
dition de  les  nourrir  , Sx.  d’en  ren- 
dre pareil  nombre  à la  hn  du  bail  , 
8(  de  partager  le  croit  & le  pro- 
fit. 

CHF.QUI  , poids  qui  eft  d’ufage 
dans  les  Echelles  du  Levant  , & 
principalement  à Smyrne.  11  pefe 
environ  fix  livres  quatre  onces. 

CHERCHER  la.  cinquième  jam- 
be , en  terme  de  manège,  fe  dit  d'un 
cheval  qui  a la  tête  pefante  Sx  peu 
de  force  , & qui  s’appuie  fur  le 
mors  pour  s’aider  à marcher. 

CHERCOLÉE.étoffes  desindes, 
foie  & coton.  Voyee  Chuquelas- 

CHERCONNEE.  Voyez  Chu- 
quelas, 

CHERQUEMOLLE.  Voyez 
Ecorce. 

CHERVIS,  plante  potagère  qu’on 
mange  en  hyver  , & particulière- 
ment en  carême  , on  ne  fait  ufage 
que  de  la  racine  qui  efi  droite  , 
très  blanche  en  dedans  roûfsâtre  à 
l’extérieur , longue  de  lis  à huit 
pouces  , greffe  comme  le  doigt  , 
garnie  de  petit  filamens.  Sa  tige 
s’élève  d’environ  trois  pieds  la  pre- 
mière année  , & l’année  fuivante 
elle  monte  jufq'à  fix.  Sa  feuille  efl 
très  approchante  de  celle  du  panais, 
tant  par  la  forme  que  par  l’odeur, 
La  fleur  efl  difpofée  en  parafol.com- 
pofêe  de  cinq  petales  blancs  portée 
fur  un  petit  calice  qui  devient  une 
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graine  oblongue  , rayée-,  applatie 
& de  couleur  grife. 

Cette  plante  fe  multiplie  de  grai- 
ne qu’on  feme  au  mois  de  mars.  U 
lui  faut  un  terrein  qui  fiait  humide 
& meuble  en  même  tint».  î'  n’y  a 
pas  de  plante  qui  demande  plue 
d’eau  ; ainfi  il  faut  la  mouiller  fi^u- 
vent  , quand  la  chofe  ilt  poffible  de 
facile.  Un  feme  à la  volée  ôf  un  peu 
clair  : on  ne  farcie  que  quand  la 
plante  commence  à être  un  peu  for.* 
te  ; dans  fa  jeuneffe  , elle  eft  défen- 
due de  l’avidité  des  inftâes  par  les 
mauvaifes  herbes.  Si  elle  a befoin 
d’être  éclaircie  , on  le  fait  en  même 
tems  qu’on  farcie.  La  bonne  graine 
ne  fe  recueille  que  fur  les  pieds  de 
l’année  precedente  , qu’on  appelle 
des  meres'y  elle  eft  mûre  en  Septem- 
bre; on  la  bat  & on  la  vanne  quanti 
elle  a pafle  quelques  jours  au  foleil, 
après  avoir  été  coupée  , fit  on  l’en- 
ferme féchement  : elle  fe  eonferve 
bonne  deux  ou  trois  3Q1. 

Les  gelées  ne  font  aucun  tort  à 
cette  racine  ; fi  cependant  on  en 
veut  jouir  pendant  le  gros  de  l’hi- 
ver , on  en  arrache  une  certaine 
quantité  pour  les  mettre  en  ferrea 

Les  têtes  de  celles  qu’on  a con- 
fommées  pendant  le  carême,  enter- 
rées à fleur  de  cœur  prennent  ra- 
cine, & pouffent  de.s  tiges  qui  don- 
nent de  la  graine  auffi  bonne  , en 
auffi  gra.nde  quantité  que  les  raci- 
nes entières  qu’on  laiffe  en  ferre. 

1.CS  jardiniers  vendent  fouvent 
dî  la  graine  de  la  première  année 
qui  ne  vaut  rien  , comme  nous 
l’avons  déjà  indiqué;  il  faut  y pren- 
dre garde  , 8e  être  sûr  de  la  per- 
fonne  de  qui  on  l’achette. 

On  mange  ordinairement  cette 
racine  fiitte  en  pâte  , comme  les 
artichauts  : elle  eft  tendre  fit  fu* 
crée  , au  point  que  fa  grande  doua 
ceur  déplaît  à beaucoup  de  petfon- 
nes. 

CHEVAL  , animal  dopieftique 
C c iv 
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qui  efl  un  des  principauX|ob)etS  de 
l’aeconomie  , 8t  fur- tout  de  l’œco- 
nomis  ruftique.  Son  utilité  le  rend 
digne  que  l’honune  s’occupe  de 
lui  , qu’il  étudie  la  maniéré  & les 
moyens  de  le  multiplier  , de  le 
nourrir  fit  de  l’élcver  dans  fa  jeu- 
neffe:  ( Voyez  Harat,  Etalon,  Ca- 
valle,  Poulin,  ) d’en  diflinguer  les 
efpeces  , leur  valeur  fit  leur  prix  , 
les  ufages  auxquels  le  chevaux  de 
chaque  efpcce  font  plus  propres  , 
leurs  défauts  St  leurs  avantages  , 
l’art  de  les  drefler  relativement  au 
fervice  qu’on  en  veut  tirer,  la  flruc- 
, ture  du  cheval  en  général,  chaque 
partie  en  détail  , autant  qu’il  cft 
pollible  ; qu’elle  forme  fit  quelle 
qualité  doit  avoir  chaque  partie 
pour  concotirir  à la  beauté  de  l’a- 
nimal, fit  à fa  perfeftion.On  trouve 
à cet  égard  une  deferiptioa  iutércf- 
fante  & détaillée  dans  ï'Ençyclo 
pédie  ) nous  y renvoyons  ceux  qui 
veulent  voir  comme  d’un  coup  d’œil 
le  tableau  d’un  cheval  parfait,  c’cft- 
à-dire,qui  réunit  la  force  fit  la  beau 
té.  Pour  nous  , en  patlant  de  cha-! 
que  partie  , i mefure  que  les  arti- 
cles fe  préfente-'onr  , nous  dirons 
quelles  qualiiés  elle  doit  avoir.  Il 
eft  important  , fur-tout  pour  ceux 
qui  ont  de  chevaux  fit  r;ui  ont  be- 
foin  d’en  avoir  , de  connoître  les 
dents  dt  les  crochets  i^as  les  diffè- 
re nce  s qui  yatrivent  jufqii’à  l’âge 
de  huit  ans  , ils  fourniflent  des 
lignes  pour  connoître  l’âge  du  che- 
val. Voyez  Uents , Crochets.  Lorf- 
qne  le  cheval  razé  , ( V.  Ra^er  ) 
c’eft-â-dire  , a huit  ans  , outie  l’in 
dication  du  crochet , la  longueur 
Qt  la  rouille  des  dents  , il  y a quel- 
ques autres  figues  afiëz  équivoques 
qui  peuvent  Cire  connoitre  l’âge 
du  cheval  : quels  qu’ils  foient  , il 
pi  faqt  pas  les  ignorer  ||  fie  les 
voie:. 

On  prétend  que  vers  dix  ou  douze 
US  Ü dépend  un  nœud  de  plus  à la 
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queue  , fit  à quatorze  ans  un  autre 
nœud  ; ce  qu’on  connoii  ^ en  paf- 
fant  la  main  le  long  du  tronçon 
de  la  queue  depuis  le  haut  jufqu’en 
bas. 

Les  falieres  excelfivement  creufes 
peuvent  être  un  ligne  d’une  extrême 
vieillefltj  mais  quelquefois  ce  n’ell 
qu’un  défaut  de  nailTance  , aflèz  or- 
dinaire aux  chevaux  engendrés  d’un 
vieil  étalon. 

Lorfque  le  cheval  a fillé  , il  a 
palTé  fa  quinzième  fie  quelquefois 
fa  feizieme  année.  V.  Siilé. 

Le  palais  décharné  Indiqué  la 
vieillelTe.  . 

Loifqii’en  maniant  l’os  de  la  ga- 
nache , quatre  doigts  plut  haut  que 
la  barbe  , on  It  trouve  aigu  ôr  tran- 
chant , le  cheval  ell  vieux  ; fie  au 
contraire  , s’il  efi  tond  , ce  ligne 
palTe  pour  être  très  bon. 

11  efi  peu  de  jeunes  chevaux  qui 
foient  tout  blancs  ; li  on  en  trouve 
de  tels  , c’eit  un  ligne  prefqu’alfuré 
de  vicillclfe. 

Autre  ligue  de  vieülefle  , mais 
fur  lequel  il  ne  faut  pas  faire  grand 
fond  j c’eft  quand  , apièrs  avoir  tiré 
la  peau  fur  la  ganache  ou  fur  l’é- 
paule , elle  ne  le  remet  pas  vite  en 
fa  place. 

il  n’efi  pas  moins  important 
d’être  au  fait  de  toutes  les  lufes  que 
les  maquignons  emploient  pour 
tromper.  Voyez  Maquignon.  II  y 
a un  piiijclpe  prefque  génerslemeiit 
établi  dans  le  commerce  des  che- 
vaux, c’ell  qu’il  eft  permis  de  trem- 
per. La  religion  fit  la  probité  hu- 
maine réclament  contre  une  idée 
aulîî  faulTe. 

Il  ne  fuffit  pas  d’avoir  les  con- 
noiflances  gcrtérales  requifes  pour 
n’être  pas  trompé  dans  l’achat  des 
chevaux  j il  faut  encore  connoitre 
quels  font  les  plus  prop  es  pour 
l’emploi  qu’on  en  veut  faire  j un 
cheval  de  felle  ne  peut  pas  être  un 
cheval  de  tirage  , ni  celui  qu'oq 
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Iau  carrolTe  , convenir  pour 
Ces  difFérens  ufaees  exi- 
>n- feulement  une  différence 
litution  , mais  encore  une 
ce  de  foins  Si  de  panfement. 
is  que  les  chevaux  exigent 
fur  leur  état  de  fanté  fit 
état  de  maladie  ; ils  va* 
icore  fuivant  qu’ils  fe  re- 
ou  qu’ils  travaillent  , & 

ravaillent  plus  ou  moins. 
*anfement , Tirage,  Sic. 
bevaux  , ainü  que  les  autres 
: , font  fujets  à diverfes  ma- 
il  faut  en  connoître  la  na- 
; fiége  , les  noms  & les  re 
•eurs  travaux  ^ leurs  har- 
expofentà  différentes  blef- 
nt  il  faut  s’appcrcevoir  , 
faut  guérir  ; il  eu  faut  éiu- 
moyens  & connoître  les 
ns  dont  on  fe  fert. 
chevaux  font  de  diverfes 
UPfet  ; les  plus  petits  ont  trois 
pi|  js  , Sk  les  plus  grands  cinq  pieds 
qUSjfre  pouces  & (ix  pouces. 

Il  eff  bon  de  dire  que  quand  on 
acheté  un  cheval  , il  faut  l’exa- 
miner avec  attention  , l’obferver 
dans  l’écurie  & dehors.  Si  dans  l’é- 
curie il  fe  foulage  > tantôt  fur  un 
pied  , tantôt  fur  l’autre , ou  s’il 
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CHEVAL  ie  chajje  , c’efl  un 
cheval  qui  a de  la  viiefTe  , & dont 
on  fe  fert  pour  chalTer  avec  de* 
chiens  courans.  Un  cheval  de  boyau 
peut  être  bon  pour  la  chafTe. 

CHEVALEMENT  ,une  ou  plu- 
fieurs  pièces  de  bois  qui  fervent 
d’étai.  On  fe  fert  du  chevalement  ; 
quand  il  s’agit  de  reprendre  un  bâ- 
timent fous  œuvre.  Il  eft  compofé 
de  greffes  pièces  de  bois  horizon- 
tales qui  traverfent  le  bâtiment  , & 
font  foutenucs  en  deffous  par  des 
étais  ordinaires  qui  portent  en  l’air 
toute  la  partie  du  bâtiment  fou* 
laquelle  on  travaille. 

(.HEVAEEK,  terme  de  manegfy 
qui  veut  dire  que  le  cheval , en  al- 
lant de  côiéjcroifc  les  jambes  de  de- 
vant ou  de  deirieierune  fur  l'autre. 

CHE.VAL.ER  , eft  un  terme  con- 
facré  à piufieurs  arts-  II  fert  à dé- 
flgner  l’aftion  que  l’ouvrier  fait  au 
moyen  du  chevalement. 

En  termes  de  maçon,  chevaler  un 
mur  c’eft  l’étayer.  Les  charpentiers 
emploient  le  même  mot  dans  la 
même  acception,  à l’égard  des  pan* 
de  charpente  qu’il  s’agit  de  redref- 
fer  , d’avancer  ou  de  reculer  ; pour 
cet  effet  , ils  lui  appliquent  des 
étais  doubles  ôt  arboutés  l’un  con- 


asvince  un  pied  de  devant , c’eft  tre  l’autre.  Les  feieurs  de  bois  che- 
figne  que  les  jambes  font  fatiguées,  valent , c’efl  à dire  , placent  fur 
On  le  regarde  aux  yeux,  dans  la  des  tretarx  les  pièces  qu’ils  ont  à 
bouche  , on  confîdere  fa  figure  en  débiter  en  bois  de  feiage. 
général  ; on  lui  manie  la  ganache  (iHEVALEiT'.nom  d’infiniment, 
pour  voir  s’il  n’a  pas  de  glandes,  Prefque  tous  les  arts  ont  un  che- 
fi  elle  efl  bien  ouverte  : on  re-  valet  , chacun  fous  une  foime  par- 
garde  dans  les  nazeaiix  s’il  n’eft  ticuliere.  Les  plus  connus  les 
point  chancré  ; ce  qui  pourroit  plus  néceffaires  à connoître  font 
etre  un  ligne  de  morve.  On  par-  ceux  des  maçons  & des  charpen- 
cour  en  détail  toutes  les  parties,  tiers.  Voyez  Chevalement. 

On  lui  fait  lever  le  pied  , & on  Le  chevalet  ordinaire  efl  une  lon- 
fraoe  fur  le  fer  , pour  voir  s’il  efl  güe  pièce  de  bois  horizontalement 
difficile  à ferrer  ; on  le  fait  troter  , plaeée  fur  quatre  pieds  qui  la  fou- 
obfervant  s’il  ttote  bien  & s’il  ne  tiennent  , dont  deux  font  affemblés 
boite  pas  : on  voit  s’il  mange  bien  , entr’eux  & avec  la  pièce  à chacun 
fans  tiquer  & fans  inquiétude  : en-  de  fes  bouts.  , 

*uite  on  en  fait  l’eflâi.  CHEVALIER  , oifeau  aquatique 
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éont  il  7 a deux  efpcces  ; le  eheva« 
lier  aux  pieds  verdt,  & le  cheva- 
lier aux  pieds  rouges.  Leur  déno- 
mination leur  vient  de  la  différente 
couleur  de  leurs  pieds.  Ces  oifeaux 
pefent  fept  onces } iis  ont  quinze 
ou  feize  pouces  de  longueur  de- 
puis la  pointe  du  bec  jufqu’au  bout 
des  pattefj  l’envergure  eft  d’environ 
vingt  deux  pouces.  Le  bec  efl  mince 
& de  couleur  noire  , excepté  l’an- 
gle de  la  pièce  inférieure  qui  eft 
rouge.  Tout  le  deffus  du  corps  efi 
de  couleur  cendrée  ou  blanchâtre  y 
excepté  le  croupion  qui  eft  blanc  , 
& les  bords  des  plumes  du  fommet 
de  la  tête  quj  font  blancs  aufll , & 
le  milieu  en  eA  noir.  Le  delTous 
de  l’oifeau  ell  de  la  couleur  du 
croupion.  Il  a vingt- lix  grandes 
plumes  brunes  dans  les  ailes  Les 
cinq  premières  font  d’un  brun  plus 
ibncé  que  les  fuivantes  , âe  toutes 
font  paifemées  de  taches  blanches. 
La  queue  eft  compofée  de  douze 
plumes  fur  lefquelles  font  de  ban- 
des tranfverfales , alternativement 
brunes  de  blanches.  Il  a les  pattes 
fort  longuet  , les  ongles  noirs  , le 
doigt  poflérieur  petit , de  le  doigt 
extérieur  uni  au  doigt  du  milieu  à 
fa  nailTance.  l'el  cil  le  chevalier  aux 
pieds  verds  : le  chevalier  aux  pieds 
rouget  a le  bec  plus  court  j fa  tête 
dt  fa  queue  font  d’un  brun  cendré  ; 
il  a une  ligne  blanche  au-  defllis  des 
7CUX.  Oii  diftingue  encore  le  che- 
valier rouge  ôt  le  chevalier  noir. 
Dans  l’un  dt  dans  l’autre  il  7 a du 
noir  dans  le  plumage.  Le  dernier  a 
les  pattes  de  la  même  couleur,  tan* 
dis  que  l’autre  les  a rouges. 

CHËVALIS  , paflages  pratiqués 
dans  les  rivières  , lorlque  let  eaux 
étant  trop  baffes , la  profondeur  or- 
dinaire du  lit  ne  fuffit  pas. 

CHEVI-;LÜ  ; c’eft  ainfi  qu’on 
nomme  en  Botanique  , des  petites 
racines , longues  de  déliées  qui 
nailfent  des  groflet. 
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CHEVER,  terme  de  joaillier.  Il 
a deux  acceptions  , dr  fe  dit  6c  de 
l’aôion  de  polir  une  pierre  con- 
cave fur  une  roue  convexe  , de  de 
l’aélion  de  pratiquer  à une  pierre 
cette  concavité  , pour  diminuer  fon 
épaiffeur  de  éclaircir  fa  couleur. 
Plufleurs  autres  ouvriers  travaillant 
fur  le  métaux  fe  fervent  de  ce  mot 
qui  lignifie  commencer  à rendre 
concave  une  pièce  qui  n’ell  que 
forgex. 

CHEVESTRE  , alTemblage  de 
charpenterie  qui  fert  de  bornes  à 
la  largeur  des  cheminées  dt  des  au- 
tres paffages  qu’on  pratique  dans 
les  plancher.  C’efi  aufli  une  barre 
de  fer  dont  la  forme  varie  fuivant 
le  befoin  d(  le  local , dt  qui  fert 
à foutenir  let  bouts  des  folives 
qu’on  a rognées  pour  donner  paf- 
fage  aux  cheminées. 

CHEVET  ; c’eft  la  partie  fupé- 
rieure  du  lit  où  l’on  place  l’oreiller 
ôt  le  traverfin. 

Les  plombiers  appellent  chevet 
certains  rebords  de  plomb  qu’ils 
mettent  au  bord  des  chêneaux, 
pour  arrêter  l’eau  de  l’empêcher  de 
baver  le  long  de  la  couverture. 

CHEVEVX  ( Les  ) font  un  objet 
très-confidérable  de  commerce. 

Les  meilleurs  nous  viennent  de 
Flandre  , de  Hollande  , dt  des  pays 
feptenttionaux  : la  Normandie  en 
fournit  qui  font  eftimés.  On  choifit 
ceux  qui  ne  font  ni  trop  gros  , ni 
trop  fins  } s’ils  font  trop  gros  , ils 
prennent  difEcilement  la  frifure  de 
fe  crêpent  } dt  lorfqu’ils  font  trop 
fins  , ils  ne  fe  confervent  pas  long- 
tems  frifés.  Plus  ils  font  longs,  plus 
ils  fe  vendent  cher.  Les  cheveux 
blonds  qui  font  let  plus  rares  , font 
auffi  d’un  plus  haut  prix  : l’art  eft 
venu  au  fecours , dt  l’on  a trouvé 
le  moyen  de  donner  aux  cheveux 
châtains  une  couleur  blonde  : pour 
cela  , on  Ut  lave  dans  une  eau  li- 
monneufe  de  on  les  expofe  au  foUil 
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£iif  rhtrb(«  comme  la  toile  que  l'on 
veut  blanchir.  Ils  aequierer.t  par  là 
une  couleur  blonde,  li  paiLre,  que 
les  plut  connoifTeuri  peuveut  l’y 
laillêr  tromper.  On  teint  encore  les 
cheveux  avec  e bifmuih. 

CHEVILLE  , morceau  de  fer  ou 
de  boit  , rond , quelquefois  terminé 
eq  pointe  , quelquefois  cylindri- 
que , plus  ou  moins  long,  fuivant 
qu’il  efl  nécelTaire  , deftiné  à lier 
& alTujettir  les  pièces  qui  entrent 
dans  les  aflemblages  de  menuiferie 
ou  de  charpenterie.  On  appelle  (he- 
villes-coulijfss  celles  qui  fe  dépla- 
cent, quand  on  défaflemble  le  tout, 
comme  dans  les  grandes  machines. 
Cet  fortes  de  chevilles  font  plus 
longues  que  celles  qui  fo  .t  à d.  - 
meure  , ât  ne  font  pas  à fleur  de- 
bois.  On  appelle  chevilles’ i a.  ic es 
celles  qui  traverfent  1rs  pièces  , 
les  excédent  conlidèrahlemeni,  for. 
OUnt  des  èchellons  de  prit  ât  d’au- 
tte  des  pi. ces  traverféei. 

Xct  ouvriers  en  foie  ont  p'ufcurs 
fortes  de  chevilles  à leurs  métiers. 
Les  trois  plus  confidétables  font  la 
cheville  de  devant  , la  cheville  de 
derrière  , & celle  qu’on  appelle  llm- 
plement  cheville.  La  chevil’e  de 
devant  fert  à tourner  l’enfuple  & 
à enrôler  l’ctcifc  , à mefure  qu’elle 
eft  travaillée.  Elle  efl  de  fer  pour 
Us  éroffes  riches  , 6c  de  boi:  pour 
les  étoffes  legtres.  La  cheville  de 
dernière  fert  à bander  les  chaînes 
des  étoffes  unies.  La  cheville  efl 
au  moins  longue  de  trois  pirds  6c 
demi  i on  plie  fur  elle  les  chaînes 
des  étolfes  unies.  11  y a encore  la 
cheville  de  verre  qui  fert  à faciliter 
les  mouvemens  de  la  poulie  du  plot 
de  l'ourdifToir , à laquelle  poulie 
elle  fert  d’axe. 

Les  bijoutiers  donnent  le  nom  de 
cheville  au  hl  d’or  ou  d’argent  qui 
paffe  dans  l’ouverture  de  tout  les 
charuoos  qui  compofent  une  char* 
oiere.-  . 
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CHEVILLÉ  , fe  dit  des  épaules 
& fur  of.  Voyex  ces  mots. 

On  dit  qu  un  chef  i U chevillé, 
quand  il  porte  à la  fommiréde  foa 
bot!  plulleurs  rameaux  en  forme  de 
couronne. 

t.HLVILLhR,  afTfmbler  des 
pièces  de  menuiferie  ou  de  char- 
penterie avec  des  chevilles. 

l.HKV IL LE.b  ; c’tfl  ainfi  qu’oa 
appePe  les  andouilltis  qui  partent 
des  perche  de  la  tête  du  chef,  dl| 
daim  , du  chrvreil. 

On  dii  qii’nn  chevarn’efi  propre 
qu’à  n.eitic  ni  cheville  , loifuu'il 
n'ell  bon  qu'à  liiei  6f  à élit  mis 
devant  un  htnonjiier. 

C'.Hi- A 11  L( infliirme ni  dont 
on  fe  fett  dans  les  mai  iif,  élûtes  de 
foie,  pour  mettre  les  foie<  en  iMain, 
c’ell  à dire  , d’uL  pe  , quand  il  s’a- 
git de  feparer  les  d fféientes  quali- 
tés dont  un  ballot  til  compofe  , 6c 
Us  alTembler  pour  en  former  des 
pantines.  Voyez  Pantines-  t-*t  inf^ 
tiument  efl  ainfi  nommé  de  quatrq 
chevilles  qui  font  dans  autant  de 
trous. 

CHEVILLON,  en  terme  de  mat 
nufaâlure  c’ell  un  bâton  tond  , de 
la  longueur  d’environ  deux  pieds, 
qui  fert  à enlever  la  foie  de  deiTuf 
l’ourdifToir. 

cHEVILLOTS  , termede  mari.- 
ne  , petits  morceaux  de  boit  tour- 
nés dont  on  fe  feif  pour  lancer  les 
manœuvres  le  long  des  cotes  du 
vaiffeau. 

CHEVRE  , la  femelle  du  bouc. 
Les  chevres  font  de  peu  de  depenfç 
ôt  d’un  bon  profit  dans  l’œcono- 
mie  rufliqite.  On  les  ireuc  aujf 
champs  dans  la  belle  faifon  , avant 
que  la  rofée  ait  difpatu.  Là  elles 
btoutent  les  ronces,  les  épines,  les 
builfons,6rc.  Il  faut  les  éloigner  des 
lieux  marécageux,  la  oounitute 
qu’elles  y pretioent  leur  çfl  mau- 
vaife  ; en  hiver  de  dans  les  teins 
diuri  on  les  garde  dans  les  établesj 
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on  lenr  donne  des  branches  de  vi- 
gne , d’orme  , de  frêne  , de  mû- 
rier , dre.  des  raves  , des  navets  , 
des  choux  , dcc.  On  les  fait  boire 
foir  & matin»  Dans  les  beaux  jours 
d’hiver,on  les  fait  fortir  depuis  neuf 
heures  du  matin  jufqu’à  cinq  heu- 
res du  foir.  En  été  , il  faut  les  ra- 
mener à l’étable,  pendant  les  heures 
de  la  plus  forte  chaleur. 

Quoique  les  chevrespuilTent  con- 
cevoir plutôt,  il  ne  faut  pourtant 
les  faire  pçrter  que  depuis  deux 
ans  , & finir  à fept  au  plus  tard. 
On  n’eft  fur  qu’elles  aient  conçu  , 
qn’aptès  qu’elles  fe  font  accouplées 
trois  ou  quatre  fois.  Elle  peuvent 
porter  deux  fois  par  an  , fi  le  cli- 
mat de  les  pâturages  font  bons. 
EOet  portent  cinq  mois,d{  ont  quel- 
quefois jufqu’à  quatre  petits.  On 
ne  leur  donne  du  foin, que  quelques 
fours  avant  qu’elles  chevrotent  de 
quelque  tems  après.  On  peut  traire 
One  chevre  matin  de  foir,  pendant 
cinq  mois  ; elle  donne  jufqu’à  qua- 
tre pintes  de  lait  par  jour  : le  fro- 
mage qu’on  en  fait , n’ell  pas  mau- 
vais- Il  faut  obferver  de  ne  la  trai- 
re que  quinze  jours  après  qu’elle  a 
chevroté.  11  ne  fautlui  lailTer  qu’un 
chevreau  à nourrir  , de  même  ne 
le  lui  laifTcr  que  quand  elle  a trois 
ans.  Jufqiies-Ià  on  fait  nourrir  fes 
petits  par  d’auyes.  Elles  alaitent 
pendant  un  mois  ; on  peut  retirer 
le  chevreau  à quinze  jours. 

Une  bonne  chevre  eft  celle  qui  a 
la  taille  grande  , la  marche  ferme 
dt  legere  , le  poil  doux  dt  touffu  , 
les  pis  gros  de  longs,  le  derrière 
ft  les  cti'fTe  larges. 

Ces  animaux  fe  plaifent  dans 
les  lieux  montagneux  , auûi  ont-ils 
une  admirable  facilité  à grimper  ; 
le  grand  froid  dt  le  grand  chaud 
leur  elf  pernicieux  ; ils  font  pro- 
pres : il  faut  tous  les  jours  nettoyer 
leur  étable , de  leur  donner  une  li- 
tière fraîche. 
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II  faut  les  éloigner  des  arbres  ,; 
qu’elles  gâtent  en  les  broutan) , de  | 
des  vaiàeaux  propres  à mettre  le^ 
vin  qu’elles  infeôcnt  par  leur  ha- 
leine. 

La  chevre  e(l  fujette  aux  mêmes  J 
maladies  que  la  brebis;  on  peut” 
confulter  cet  article.  Elle  efl  quel-  : 
quefois  attaquée  d’une  Bévre  putri-  ' 
de  ; dans  ce  cas  on  la  met  à part  ,'3 
de  on  la  faigne.  Si  elle  boit  trop 
d’eau  , elle  peut  devenir  hydropi-  ^ 
que,  alors  on  la  pique  au-defTous 
de  l’épaule  , de  on  couvre  la  pi- 
queure  d’un  emplâtre  compofe  de 
poix  de  de  fain  doux.  Il  lui  refle 
une  enflure  de  matrice,  après  avoir  ' 
chevroté  ; le  remedeefl  de  lui  faire 
boire  du  vin.  11  peut  arriver  dans 
les  grands  chaleurs  , que  le  pis  fe 
defféche  ; il  faut  le  lui  frotter  avec 
de  la  crème  de  la  mener  paître  à la 
rofée. 

Les  chevres  Indiennes  ou  de  Bar- 
barie ont  le  poil  plus  fin  de  plus 
fourni  que  les  nôtres  ; elles  portent 
ordinairement  deux  chevreaux, 
donnent  trois  fois  plus  de  lait,  dt 
le  fromage  en  ef\  meilleur. 

CHEVRE  de  guideau  , terme  de 
pêche.  Ce  font  les  pieux  fur  lef- 
quels  on  pofe  les  rets  ou  le  fac  de 
guideau.  Voyez  Guideau. 

CHEVRE,  inftrument  ou  échaf- 
faudage  uflté  dans  les  faline  , qui 
fupporte  une  claie  fur  laquelle  le 
fel  fe  jette  , à mefure  qu’il  fe  tire 
de  la  poêle. 

C.HEVRE  , machine  de  charpen- 
terie qui  fert  aux  maçons  & autres 
ouvriers  pour  élever  des  pierres  de 
autres  fardeaux. 

CHEVRE  , outil  de  charron  , 
compofé  de  deux  croix  de  S.  An- 
dré , «flemblées  au  milieu  par  un 
morceau  de  bois  long  d’environ 
deux  pieds  de  demi , qui  fert  aux 
charrons  pour  pofer  les  pièces  de 
bois  qu’ils  veulent  feiet. 

Grande  chevre  , outil  de  charioo 
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qui  fert  à lever  le  traia  de  derrière 
d’an  carofTe  , pour  en  grailTer  les 
roues  plus  facilement.  La  petite 
chevre  ell  encore  un  outil  de  char- 
ron qui  fert  à faciliter  le  moyen  de 
grailler  les  petites  roues. 

CHEVREAU , le  petit  de  la  che- 
vre. La  chair  en  eli  bonne  , pourvu 
qu’il  n’ait  pas  plus  de  lis  mois.  On 
le  nourrit  avec  du  lait , de  la  fe- 
mence  d’orme,  de  cytife,  de  lierre  , 
des  feuilles  tendres , des  fommités 
de  lentifque.  Sa  peau  fert  à faire 
des  gants  ; on  en  fourre  le  dedans 
des  manchons. 

On  met  le  chevreau  à la  broche  ; 
8r  comme  fa  chair  eft  naturellement 
fade  , on  y fait  une  fauce  piquan- 
te , ou  très- chargée  d’épiceries. 

CHEVREFEUILLE, (Le)  atbrif- 
feau  grimpant , qui  porte  des  fleurs 
inonopétales  , difpofées  en  rond  & 
partagées  en  deux  levres  , dont  la 
fupériture  elf  découpée  en  plulieurs 
lanières  , 6t  l’inférieure  a ordinai- 
rement la  forme  d’une  langue.  Le 
calice  devient  un  fruit  mou  , qui 
renferme  une  femence  applatie  & 
arrondie. 

11  y a plulieurs  efpeces  de  chè- 
vrefeuille qui  différent  par  la  forme 
de  leurs  feuilles,  âc  parla  couleur, 
l’odeur  & la  durée  de  leurs  heurs  , 
auŒ  bien  que  par  la  faifon  où  elles 
paroilTent.  En  fe  les  procurant  tou- 
tes , on  jouit  plus  long-tems  du 
plailir  qu’elles  font  à l’œil  & à l’o- 
dorat. 

Ces  arbrilTeaux  fe  multiplient  de 
branches  couchées  & de  bouture. 
Si  on  emploie  la  première  façon  , 
on  fera  bien  de  choilir  l’automne 
plutôt  que  le  printems,  parce  qu’el- 
les font  peu  de  racines  , ce  qui 
oblige  à les  aider  en  marcotant  la 
branche  , en  y rapportant  un  peu 
de  bonne  terre  , âc  en  ne  négli- 
geant pas  d’arrofer  dans  les  féche- 
relTes  : moyennant  ces  foins  , on 
pourra  tranfplanter,  l’automne  fui- 
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vante.  Les  boutures  réufHront  plus 
sûrement  , Il  on  les  coupe  avec  un 
peu  de  vieux  bois,&  Il  on  les  fait  en 
automne,  parce  que  le  chèvrefeuille 
commence  à poulTer  dès  le  mois  de 
Décembre.  Tout  terrein  ât  toute 
expoUtion  lui  eh  bonne  ; mais  il 
vient  mieux  dans  les  terres  fraî- 
ches & legeres,  ât  à l’expolltion  dn 
nord  , où  il  eh  tnoins  fujet  aux  pu- 
cerons.Ces  infeûes  s’attachent  tou- 
jours aux  plus  jeunes  rejettonsj  on 
y remédie  en  partie  par  la  taille. 

On  peut,  au  moyen  de  l’art , va- 
rier les  ornemens  que  ces  arbrif- 
feaux  procurent  aux  jardins.  Ils 
s’élèvent  alTez  pour  garnir  des  pa- 
lilTades,  des  berceaux,  des  porti- 
ques , âtc.  On  peut  aulG  les  réduire 
à ne  former  que  des  buillbns  > des 
haies  , des  cordons  } âc  , par  une 
taille  fréquente  , on  peut  les  arron- 
dir ât  leur  faire  une  tête. 

Nous  ne  détaillerons  pat  toutes 
les  différentes  efpeces  : il  fuSra  de 
dire  que  le  chèvrefeuille  d’Alle- 
magne eh  un  de  ceux  qui  méritent 
la  préférence  : fes  fleurs  qui  com- 
mencent à paroître  au  mois  deJuin,' 
durent  jufqu’aux  gelées  ; il  ne  faut 
raccourcir  les  branches  que  lorC. 
que  la  fleur  eh  palfée.  Le  chèvre- 
feuille rouge  tardif  fleurit  en  au- 
tomne : le  chèvrefeuille  toujours 
verd  ne  quitte  pas  fes  feuilles  pen- 
dant l’hiver  ; il  fleurit  au  commen- 
cement de  Juin,  ât  les  fleursdurent 
fouvent  jufqu’en  automne.  Etant 
originaire  d’Amérique  , les  grands 
hivers  lui  caufent  quelque  domma- 
ge , lorfqu’il  eh  à une  expolhion 
trop  découverte.  Le  chèvrefeuille 
de  Virginie  eh  un  des  plus  beaux  ; 
mais  les  fleurs  ont  peu  d’odeur. 
C’eh  celui  qui  fe  fournit  le  plus 
de  racines  , même  dans  le  fable  âc 
fans  être  arrofé.  11  eh  lajet  aux 
pucerons  dans  les  étés  trop  chauds, 
ât  lorfqu’il  eh  placé  au  midi. 

CHEVRETTE  , fe  dit  at^de 
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la  femelle  du  chevreuil  , & d’une 

efpece  de  petitei  ^cx  vilfe*. 

tiHEVKE T i ï , criiehe  de  f yao- 
ce  à bec  , dont  les  apo  hicaitet  fe 
fervent  pour  mettre  Uuis  l'yrops 
& leurs  huiles. 

CHbVKjiàJlb»  quadrupède  ru- 
ninant  4r  1 uvaj^e  , du  ^enie  des 
cerfs.  Il  (ft  beaucoup  plus  petit  , 
êc  à peine  at  llî  grand  qu’une  chè- 
vre. Son  poii  ell  de  coule ui  t'  uve 
Riêl^e  de  cendré  Ô(  de  bum.  L.e 
mile  a de  petite  t cornes  qu’il  met 
bas  au  moi>  d’Cftohte  ou  au  com- 
ntencemeriT  de  Nnve''  b e j le  nom- 
bre des  branches  n’e.-  ^Il  point  fixe. 
Il  n’y  U point  'i’ai  imal  ni  plus 
leger  , ni  plus  vif , ni  plus  timide, 
l.e  mois  d’uftobre  eft  le  tem<  de 
fon  rut  qui  dure  quirz  ijurs.il  s’at- 
tache à une  fenielie  & prend  foin  » 
avec  elle,  des  faon.s  qui  viennent  au 
. nombre  de  deux  ou  trois,  i.a  chafie 
du  chevreuil  demande  des  thiens 
dociles  , très-infiruits , bien  t il!és 
& bien  râblés.  Les  lieux  où  le  ve- 
neur doit  aller  en  quête  , varient 
.fuivant  les  faifons  : au  printems,les 
chevreuils  font  leurs  nuits  & leurs 
viandis  dans  les  feigles , les  bleds , 
& les  buiflbns  qui  commencent  à 
poulTer  : en  été  , iis  vont  dans  les 
ch.tmps  femég  de  pois , feves,  avoi- 
nes ,fifc.  qui  font  dans  levoifinage 
des  forêts  : en  automne  , ils  fe  re- 
tirent dans  les  taillis  , d'où  ils  ne 
fortent  que  pour  aller  aux  regains 
des  présâc  des  avoines  qu’ils  aiment 
beaucoup  : en  hiver,  ils  s’enfoncent 
d.ins  les  forêts  , s’approchant  feu- 
lement des  ronces  6c  des  fontaines 
où  l'herbe  eft  toujours  verte.  On 
conneie  l’âge  du  chevreuil  à l.i  tête, 
comme  celui  du  cerf  } on  examine 
'fi  les  meules  en  font  près  du  teft  , 
fi  elles  font  larges  , fi  la  pierrure 
en  ell  grofle  , fi  les  gouttières  en 
font  cretifes  , les  perlures  gienues 
&çdéiachées  ; fi  le  mairrain  en  efi 
foible  ou  noa , les  audsuilleis  «n 
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grand  nombre , l’empaumure  larg» 
& renverfée.Le  mâle  a plus  de  pied 
de  devant , fit  l’a  plus  rond  fit  plus 
plus  plein.  La  chalfe  du  chevreuil 
fe  conduit  de  la  même  maniéré 
que  celle  du  cerf,  excepté  qu’il 
taui  moins  de  relais. 

On  mange  le  chevreuil  â la  bro- 
che,piqué:  on  fait  des  boudins  avec 
fon  fang. 

CHtVRON  de  cheron  , pièces 
de  bois  qui  font  placées  d’un  bout 
fur  les  pi  ites-formes  , qui  vont  juf- 
qu’au  faîtage  du  comble  , & fur 
lefquelles  les  couvreurs  attachent 
leurs  lattes  pour  la  tuile  Oc  l’ar- 
doife. 

CHEVRON  de  croupe,  celui  qui 
va  depuis  le  haut  du  poinçon  juf- 
que  fur  la  plate-forme  qui  elt  fur 
le  mur. 

CHEVRON  de  na\on,  bande  de 
gafisn  pofée  en  pente  dans  le  milieu 
des  allées,  pour  arrêter  les  eaux  & 
les  rejetter  fur  les  côtés.  On  en 
varie  la  forme  At  la  pofition  , en 
les  plaç.int  quelquefois  de  travers 
en  ligne  droite  , Ai  quelquefois  en 
xig  Zag. 

v^HEVRON,  forte  de  laine  ou  de 
poil  qu’on  tire  du  Levant.  11  y en 
a de  différentes  couleurs  : on  tire 
les  noirs  de  Smyrne  & de  Perfe  j 
les  roux  & les  blancs  viennent  de 
Smyrne  âc  de  Satalie. 

CHEVRONS,  pièces  de  bois  qui 
fervent  à faire  le  f.îie  des  inaifoni, 
Ac  à foutenir  les  planchers  des  ap- 
partement. L’intervalle  d’un  che- 
vron â un  aime  ne  doit  pat  êtie 
de  plus  de  douze  pouces. 

CHEV'R01IN,peau  de  chevreau 
mince  , préparée  par  le  chamoifeur 
ou  par  le  mégiflier  , Ac  employée 
par  le  gantier  ou  autres  ouvriers. 

CHICORE’E,  plante  potagère  à 
fleurs  compofées  de  demi- fleurons*, 
elles  nailTent  de  l’aifitlle  des  feuil- 
les tout  le  long  des  rameaux  : let 
demi-âeurons  font  portés  fur  du 


CHI 

ambryont  renfermés  dent  un  calice 
commun  qui  fe  reflêrre  dans  la 
fuite  > & devient  une  forte  de  cap- 
l'ule  remplie  de  petites  graines  gri- 
Jatres,  longuettes  , menues , poin- 
tues à une  extrémité , plates  & 
comme  enfoncées  à‘  l’autre  , avec 
une  petite  dentelure  autour. 

On  en  diftingue  plufieurs  efptees 
qu’on  peut  réduire  à fx  ; la  courte, 
la  régence  , la  fine  , la  grolTe  fri- 
fée  , la  Meaux  St  la  fcariole.  Elles 
ne  diifférent  entr’ellei  que  par  leurs 
feuilles  qui  font  plus  ou  moins 
grandes  , plus  ou  moins  frifées. 
Toutes  ces  efpeces  fe  multiplient 
de  graine  qu’on  feme  plutôt  ou 
plus  tard  ; les  unes  fur  couche  , 
les  autres  fur  terre  } & pour  qu’el- 
les ne  montent  pas , fuit  quand  on 
les  feme  , foit  quand  on  les  replan- 
te , en  quelque  tems  que  ce  foit , 
on  doit  prendre  garde  que  le  vent 
foit  au  midi  ou  au  levant  : une  ex- 
périence confiante  preferit  cette  at- 
tention , quoique  la  raifon  n’en 
foit  pas  connue. 

La  chicorée  courte  vient  la  pre« 
miere  9t  finit  en  automne  ; il  faut 
être  exaü  à l’arrofer  , fi  on  veut 
qu’elle  foit  bien  fournie. La  régence 
que  l’on  cultivoit  beaucoup  autre- 
fois , efi  aujourd’hui  négligée  ; ce- 
pendant elle  n’en  efi  pas  moins 
bonne  : on  peut  l’élever  fur  cou- 
che fit  en  jouir  dés  la  fin  du  mois 
de  Mai.  Il  efi  vrai  qu’à  moins  d’un 
foin  tout  particulier , elle  ne  palTe 
guère  l’hiver.  Elle  efi  même  fujette 
à fe  mouchetter  dans  l’été  & à 
pourrir  dans  le  coeur.  Elle  demande 
une  terre  legere  St  de  fréquens  ar- 
roferaens.  La  chicorée  fine  qu4  efi 
prefque  la  même  que  la  courte  , a 
aufli  l’inconvenient  de  ne  pas  fe 
conferver^endant  l’hiver.  La  grofie 
frifée  n’efi  guère  bonne  que  cuite:  ; 
de  toutes  celles  qui  ont  la  feui'lc 
frifée  , c’eft  celle  qui  efi  la  plus 
fournie  : cils  ne  léullit  bien  que 
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pour  l’automne  & l’hiver  ; en  été  , 
elle  monte  facilement  & devient 
dure,  ün  commence  à femer  cettc 
efpeoe  en  Juin,Ôt  on  continue  juf> 
qu’à  la  mi-Août  : il  faut  l’efpacer 
de  douze  à quinze  pouces  , lorf> 
qu’on  la  replante  , & l’arrofer  co- 
pieufement  pendant  tout  le  tenrs 
des  chaleurs.  La  chicorée  de  Meaux 
a aujourd’hui  la  préférence  , St  elle 
la  mérite  : elle  fe  mouchette  rare- 
ment,  réfifie  aux  petites  gelées  de 
l’automne  , & fe  conferve  long- 
tems  fur  pied,  comme  dans  la  ferre. 
On  ne  commence  ordinairement  à 
la  femer  qu’au  mois  de  Mai , de  oa 
continue  jufqu’à  la  fin  d’Août,pour 
en  avoir  pendant  l’hiver.  Il  ne  faut 
prefque  pas  l’arrofer  , mais  la  fer- 
fouir  fouvent.  Le  tout  dépend  d’â- 
voir  de  l’efpece  bien  franche  , afin 
qu’elle  ne  dégénéré  pas , car  c’eft 
fon  défaut.  La  fcariole , dont  le 
nom  véritable  efi  endive  cultivée  » 
approche  beaucoup  des  qualités  de 
la  chicorée  de  Meaux  ; fa  feuille  cft 
prefque  aufii  large  que  celle  de  cer- 
taines laitues  ; elle  efi  douce  , ten- 
dre , St  d’un  bon  profit , tant  crue 
que  cuite  ; mais  elle  monte  aifé- 
ment  pendant  l’été,  & fe  moucheté 
dans  les  tems  de  pluie  : il  faut  donc 
la  réferver  pour  l’automne  Ôt  l’hi- 
ver , avec  l’attention  de  la  couvrir 
lorfqu’il  pleut  & lorfqu’il  gele.  Oa 
difiingue  deux  efpeces  de  fcariole  ; 
celle  qui  a la  feuille  plus  large  âc 
moins  découpée  , efi  meilleure  pour 
l’été  St  l’automne  ; mais  l’autre  fe 
conferve  mieux  pour  l’hiver.  A 
quelques  petites  différences  près, 
la  culture  efi  la  même  pour  ces  fix 
efpeces. 

Les  premières  femenees  fe  font 
fous  cloches  en  Janvier  , & fe  re- 
piquent fous  d’autres  plus  à l’aife  , 
quand  le  plan  a deux  bonnes  feuil- 
les , outre  les  oreilles  : on  les  re- 
plante en  place  , au  mois  de  Mars  ; 
St  fi  on  a des  cofiier««  libres , elles 
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viennent  plutôt  ; on  let  efpacc  > à 
uit  ou  dix  pouces , après  avoir 
terreauté  la  terre  : on  les  arrofe  en* 
fuite  légèrement  ; on  Ic^  i'êrfouii 
trois  femaines  après  , & on  les  lie 
quand  elles  font  affez  fortes.  Les 
autres  femences  fe  font  dans  divers 
tems  de  l’année,  en  obfervant  que  , 
dans  le  mois  de  f évrier  , il  faut  fe- 
mer  à l’abri  d’un  mur  bien  expofé. 
Quand  la  chicorée  a befoin  d’être 
mouillée  , on  verfc  l’eau  à fleur 
de  terre , & non  par-defllis  la  plante 
que  cette  eau  pourroit  faire  pour- 
rir. On  les  lie  communémeiu  pour 
les  faire  blanchir  } cette  méthode 
cfl  meilleure  que  celle  de  les  cou- 
vrir de  grande  litiere  qui  peut 
leur  communiquer  une  mauvaife 
odeur , ou  même  les  faire  pourrir. 
On  peut  auÆ  , pour  la  même  fin, 
les  enterrer  près  à-près  dans  une 
planche  , ou  fur  une  vieille  cou- 
che. 

Le  grand  froid  fait  périr  cette 
plante  j pour  les  en  défendre  , avec 
moins  de  foin  & plus  sûrement, 
il  faut  l’enfermer  dans  des  ferres , 
lorfqu’clle  efl  bien  féche  & par  un 
beau  jour  de  foleil  : on  enterre  fuc- 
cefllvement  un  certain  nombre  de 
pieds  , pour  les  faire  blanchir  , à 
mefure  qu’on  en  veut  faire  ufage. 

La  racine  de  cette  plante  a deux 
ennemis  , le  ver  de  hanneton  , & 
un  autre  de  couleur  grife  qui  ref- 
femble  à une  chenille  ÿ il  faut  les 
chercher  au  pied  de  celles  qu’on 
voit  fannées  , afin  de  les  détruire. 

Pour  avoir  de  la  graine,  on  con- 
ferve  quelques  pieds  pendant  l’hi- 
ver , qu’on  replante  en  motte  le 
lo.ng  d’un  mur  , & qu’on  a foin  de 
couvrir  pendant  les  gelées.  On  l’ar- 
rache quand  le  bois  commence  à 
fécher,fic  on  la  lailTe  quelques  jours 
expofée  au  foleil  , avant  que  de  la 
battre.  Elle  fe  conferve  bonne  pen- 
dant dix  ans  ; celle  qui  efl  un  peu 
vieille,  cil  la  meilleure  : celle  qu’on 
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feme  la  première  ou  la  fécond* 
année  , eft  fort  fujette  à monter. 
Il  elt  bon  d’obferver  que  cette 
graine  a beaucoup  de  peine  à fe 
détacher, & que,pour  obviera  cette 
difficulté,  il  faut,  avant  toutes  cho- 
fes,mettre  les  pieds  debout,  le  long 
d’un  mur  & les  mouiller,  à deux  ou 
trois  leprifei  , pendant  deux  jours, 

La  chicorée  fauvage  fe  feme,  à la 
fin  d’Avril,  en  terre  legere  , & à la 
mi-Mai,  en  terre  forte.  Cependant 
fi  on  la  veut  manger  jeune  , on 
peut  la  femer  dès  le  mois  de  Mars, 
& lur  couche  , dès  le  mois  de  Jan- 
vier : on  la  feme  très- dru  pour  cet 
ufage,  & très  claire,  quand  on  veut 
la  laifTer  profiter.  Quand  on  l’aria- 
che  pour  la  faire  blanchir , ce  qui 
fe  fait  depuis  le  mois  d’Oûobre 
jufqu’à  Noël , on  coupe  entière- 
ment la  fanne  avec  le  bout  de  la 
racine  , & on  l’enterre  par  rayent 
fort  épais  dans  une  cave  chaude. 

La  chicorée  blanche  eA  un  ra- 
fraîchiflant  dont  les  maréchaux  font 
ufage  ) ils  fe  fervent  de  feuilles. 
Ils  les  emploient  particuliérement 
pour  les  maladies  de  poitrine. 

CHlCü'I  S : c’efl  ainfi  qu’on  ap- 
pelle les  fouches  qui  fe  trouvent 
quand  le  bois  taillis  n’a  pas  été 
coupé  affez  bas  : ces  fouches  ne  fe 
peuvent  ôter  , & fi  on  les  éclate 
à coups  de  coignée  , cela  gâte  & 
ruine  les  rochers  des  taillis. 

CniCO  f , petit  éclat , ou  mor- 
ceau de  bois.  11  arrive  quelque- 
fois qu’un  chicot  fe  met  dans  le 
pied  d’un  cheval  , & pénétré  juf 
qu’au  vif  ; le  mal  eA  plus  ou  moins 
dangereux  , félon  que  le  chicot  eA 
plus  ou  moins  enfoncé  dans  le 
pied.  Il  faut  apporter  le  même  re- 
mede  que  pour  l’encloueure.  Voyez 
Endoueure. 

CHIEN  , animal  domcAique  , 
qusdrupede  , dont  la  fidélité  fait 
le  caraôere  principal  , ôe  qui  fert- 
à l’homme  pour  plufieuis  ufages. 

On 
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Oa  en  dlftingue  un  grard  nombre  Les  barbets  voni  à l’eau.  Les  li> 
li’efpeces  donc  le  détail  n’eH  pas  de  miers  font  hauts  , vigoureux , âc 
notre  plan.  11  nous  fufllt  de  diïlri*  muets  ; ils  fervent  à quêter  âc  à 
buer  les  chiens  , relativement  aux  détourner  le  cerf, 
fcrvices  que  nous  en  tirons  j âi  on  Les  dogues  font  vigoureux  âe 
aura  les  chiens  de  baflé  cour  , les  affaillent  les  bêtes  dangereufes. 
chiens  de  chafle  de  les  chiens  de  Les  lévriers  font  hauts  de  jam- 
berger.  bes  , chalTent  de  vîtelTe  âc  à l’oeii 

Les  premiers  font  deftinés  à la  prefque  toutes  les  Lêtes  > mais  fur* 
garde  des  maifons  y âc  font  abfo-  tout  le  lievre. 
lument  nécelTaires  à la  campagne.  Les  chiens  courans  fe  divifent 
11  faut  qu’ils  foient  grands  , vi-  fous  trois  clalTes  : ceux  qui  chaf- 
goureux  , ât  Hardis  ; qu’ils  effraient  fent  la  grande  bête , font  dits  de 
en  abboyant  , mais  qu’ils  ne  foient  race  royale  : on  donne  le  nom  de 
pas  excelUvement  méchans.  On  ne  race  commune  à ceux  qui  chalfent 
les  lâche  que  la  nuit  ; pendant  le  le  chevreuil , le  loup  , le  fanglier  : 
jour,  on  les  tient  à l'attache  dans  ceux  qui  chalTent  le  fanglier,  le 
leur  loge.  renard  , le  lapin  , font  chiens  bau* 

On  emploie  à la  chalTe  un  grand  bis , ou  bigles.  Un  a égard  à la  cou- 
nombre  de  chiens  d’efpeee  diifé-  leur  du  poil  \ on  préféré  les  blancs, 
rente.  Les  baflets  chalTent  le  lievre  âc  prés  ceux  ci , les  noirs  pour  le 
â le  lapin,  ât  fur  tout  les  ani>  cerf:  on  néglige  les  fauves  âc  les 
maux  qui  s'enterrent , comme  blai-  gris  \ mais  de  quelque  poil  qu’on 
reaux  , renards  , âtc.  C’eft  pour-  les  prenne  , il  faut  qu’il  foit  doux  , 
quoi  on  les  appelle  ordinairement  délié  ât  toulfu.  Quant  à la  forme  , 
chiens  de  terre.  Ils  ont  la  queue  en  il  faut  qu’ils  aient  du  feu  dans  les 
trompe  , les  pattes  de  devant  con-  yeux  , du  nerf  âc  de  la  fouplelfe 
caves  enededans  j ils  font  ordinai-  dans  les  membres  ; le  ventre  avalé, 
rement  noirs  , ou  roux  ât  à demi-  le  flanc  fec  âc  écharné  , le  dellbus 
poil , longs  de  corfige  , très  bas  , du  ventte  rude  , la  parte  fécbe  âc 
dt  alTez  bien  coëffés.  Ils  donnent  de  Tongle  gros.  On  regarde  aulC  à la 
la  voix  âc  quêtent  bien.  queue;  on  veut  qu’elle  foit  forte 

Les  braques  chalTent  le  lievre  à Ton  origine  , mobile  , velue  juf- 
fans  donner  de  la  voix  , de  arrêtent  qu’à  l’cxctémité  qui  doit  être  fans 
fort  bien  la  perdrix , la  caille  , âtc.  poil. 

11  y en  a de  toute  taille  ; tou:  font  Pour  avoir  de  bons  chiens  , il 
ras  de  poil,  hardis  âc  iiifatiga-  faut  choiflr  des  lices  de  bonne  race, 
blet.  âe  les  faire  couvrir  par  des  chiens 

Les  meilleurs  chiens  couchans  beaux , bons  âe  jeunet.  Âfln  que 
viennent  d’Efpagne  , font  grands , ks  petits  viennent  en  bonne  faifon, 
forts , ât  légers  : ils  arrêtent  tout , il  faut  faire  couvrir  les  lices  en  Dé- 
i moins  qu’on  ne  les  ait  autrement  cembre  âc  Janvier.  On  peut  les 
dielTés.  mettre  en  chaleur  dans  ce  temt-là  , 

Les  épagneuls  conviennent  dans  par  la  compagnie  d’une  chienne 
les  pays  couverts.  Us  donnent  de  chaude.  On  a grand  foin  de  Ix 
la  voix  , chalTent  le  lievre  ât  le  chienne  quand  elle  ell  pleine  , ât 
lapin  , ât  même  quelquefois  arré-  quand  elle  nourrit  Tes  petits  qu'il 
X(»nt  la  plume.  Ils  ont  peu  de  force,  faut  lui  laiflêr  trois  mois  , âc  les 
mais  beaucoup  de  courage  , ât  le  tenir  fur  la  paille  dans  un  endroit 
nea  excellent.  chaud.  On  leilt  coupe  le  bout  de 
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la  queue  , au  bout  de  quinze  jourt  « 
& le  tendon  qui  efl  en-deflbus  de 
Toreille  , afin  qu’elle  tombe  bien  , 
& le  filet  au  bout  d’un  mois.  A 
dix  mois  , on  les  met  au  chenil , & 
on  commence  à les  élever.  Voyez 
Cerf, 

11  faut  que  le  chenil  foit  pro- 
portionné à la  meute  « que  les 
chiens  y foient  bien  tenus  & bien 
panfés  : il  ell  bon  qu’il  y ait  un 
ruificau  d'eau  vive.  Quand  ils  ont 
couru  par  des  tems  froids  ék  humi- 
des y ils  ont  belbin  de  feu  pour  Ce 
fécher  & pour  fe  délalTer  : ainfi  il 
ell  à propos  qu’il  y ait  une  che- 
minée dans  chaque  chambrée.  Il 
faut  que  le  chenil  foit  aéré  , & que 
l’expo  fition  n’en  foit  pas  trop  chau- 
de i car  la  chaleur  efi  dangereufe 
pour  les  chiens* 

Pour  former  un  chien  couchant , 
on  commence  â lui  bien  faire  con- 
noître  fon  gibier  ; quand  il  le  con- 
noît  y on  le  lui  fait  chercher  *, 
quand  il  le  fçait  trouver  , on  l’em- 
pêche de  le  pourfuivie.  En  un  mot» 
fon  éducation  confifte  à bien  quê- 
ter y à obéir  , à arrêter  ferme. 

Les  chiens  de  berger  doivent 
être  hardis  , vigoureux , velus  : il 
faut  les  armer  d’un  collier,  afin 
que  les  loups  ne  puiiTent  les  pren- 
dre par  le  cou.  Les  bergers  ont  l’art 
de  les  alFeâionner  à leurs  trou- 
peaux qu'ils  maicrifent  & qu'ils  dé- 
fendent. 

Les  chiens  font  fujet  aux  mala- 
dies y & particuliérement  à la  rage. 
Voyez  Rage,  Ils  font  aufil  fujecs 
à la  gale  , au  flux  de  fang  , aux 
vers  y à la  rétention  d’urine  , à 
être  mordus  des  ferpens  & viperes  , 
à être  bkiTés  du  fangiier  , à avoir 
du  mal  aux  oreilles.  Voyez  Oreil- 
ler y Sanglier  , Vipere  , Urine , 
Cale  y â(c. 

CHIEN  y partis  de  la  platine  du 
' fufil  qui  tient  la  pierre , laquelle 
tombant  fur  Ip  batterie  , met  le  feu 
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â l’amorce  du  baflinet.  Dans  le 
moufquet  y le  chien  ell  appellé  fer- 
pentin. 

CHIEN  y fer  plat , courbe  8t  ai- 
gu, d’un  pouce  de  large  fur  fept 
pouces  d’épailTsur  , qui  mord  d’un 
côté  dans  la  coche  de  la  roue  de 
fer  y âc  ell  attaché  de  l’autre  au 
pied  du  métier  de  devant. 

CHIEN  y outil  de  tonnelier  , 
ainli  nommé  parce  qu’il  faillt  & 
mord  fortement  le  bois  : ce  n’ell 
autre  choie  qu’une  barre  de  fer 
quarrée  qui  a un  crochet  par  en- 
bas  y & un  autre  crocher  mobile  , 
qui  monte  6e  defeend  le  long  de  la 
barre  de  fer. 

CHIENDENT  , plante  dont  il 
y a une  infinité  d’efpeees.  Les  fleurs 
n’ont  point  de  pétales  , & nailTent 
par  bouquets  compofés  de  plufieurs 
étamines  dont  le  calice  ell  ordi- 
nairement écailleux.  Le  piflile  de- 
vient un  fruit  un  peu  farineux, 
arrondi  ou  ob'ong  , & renfermé 
dans  le  calice  comme  dans  une 
capfule. 

On  ne  fait  ufage  que  de  deux 
efpeces  , le  chiendent  ordinaire  , 
& le  chiendent  pied-de-poule.  On 
n’emploie  que  la  racine  qui  entre 
dans  les  titanes  6c  dans  plufieurs 
décodions  6c  apozèmes.  La  racine 
ell  un  diurétique  dont  les  maré- 
chaux font  ufage  , avec  d’autres 
plantes  ayant  la  même  vertu. 

Les  vergettiers  dépouillent  le 
chiendent  de  fon  écorce  , en  le 
liant  par  paquets  6t  le  foulant 
fous  les  pieds , 6c  ils  en  font  des 
vergettes. 

Chienne  , Inllrument  de  ton- 
nelier en  forme  de  crochet  , qui 
tire  ôc  poulTe  en  p’.ême  tems.  On 
le  nomme  plus  communément  tir- 
taire, 

CHIFFES  , vieux  mourceaux  ’n 
toile  de  fil  ou  de  coton  qu’on  i>’ 
duit  en  une  pâte  très-liquide  daii^ 
les  papeteries  , pour  en  faire  le 
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papier.  On  les  appelle  aufli  chîffont, 

CHIFFRES  , caraCleres  qui  fer- 
vent à exprimer  les  nombres.  Nous 
connoifTons  les  chiffres  romains  âc 
les  chiffres  arabes,  ( es  derniers  qui 
iunt  d’un  ufage  général  , fan  au 
nombre  de  dix  , en  y comprenant 
le  zéro  : tout  le  monde  !e  connolt. 
On  fe  fert  encore^en  certains  Ay'es, 
de  chiffres  romains.  Ils  font  défignés 
parles  lettres  majufcules  de  l’alpha- 

I.  II.  m,  IV, 

bet  : Un  , deux  , trois  , quatre  , 
V,  VI,  VU , vm , IX , 

cinq,  fix , fepe , huit,  neuf, 
X,  XI,  XL,  L, 
dix  , onze  , quarante  , cinquante  , 

LX  , XC,  C, 

foixante  , quatre-vingt-dix,  cent, 

D , M. 

cinq  cents , mille.  I ajouté  devant 
V 8t  devant  X en  diniinue  la^valeur 
d’une  unité  , dt  au  contraire  s’il  ell 
mit  après,  fitc. 

CHIFFRE,  fe  dit  encore  de  cer- 
tains lignes  & caraâeres  convenus, 
dont  on  fe  fert  pour  écrite  des  fe- 
erets. 

CHIGNOLE,  efpecede  dévidoir 
à trois  ailes  dillantes  l’une  de  l’au- 
tre d’une  demi-aune  , fur  lequel 
on  dévidé,  pour  les  mefurer  , les 
matières  qui  doivent  fervir  à faite 
des  treffes.  Les  mefures  de  ces  ma- 
tières diminuent  toujours  d’un  tiers 
entre  les  mains  de  l’ouvrier , par 
les  allées  & venues  qu’il  leur  fait 
faire  avec  fes  fufeaux. 

CHILLAS  , toile  de  coton  à 
carreaux  , qu’on  tire  de  Bengale 
& de  plufleiirs  autres  lieux  des  In- 
des orientales.  La  longueur  de  la 
pièce  eft  de  huit  aimes  , dt  fa  lar- 
geur de  trois  quarts  environ. 

CHILIÆR  , on  dit  en  faucon- 
nerie , chiller  l’épervier  , e’ell  lui 
coudre  les  paupiers  vers  le  bec  , 
afin  qu’il  ne  puilTe  voir  que  fur 
les  côtés. 

CHINER,  terne  •de  manufàSurc 
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ie  foie  de  laine  , c’eft  faire  un 
deffein  fur  une  étoffe.  Four  cet 
effet  , la  chaîne  eft  compofée  de  fils 
de  différentes  couleurs  , arrangés 
dans  un  certain  ordie.  11  y a des 
taffciats  ât  dos  draps  chinés.  On  a 
voulu  chiner  les  velours  ; mais  les 
effais  qu’on  a faits,  n’ont  pas  aufll- 
bien  réuffi  qu’on  fe  1 étoit  ima- 
giné. 

CHINT  J ce  font  des  efpeccs  de 
toiles  de  coton  qui  fe  fabriquent 
aux  lades  : on  peut  les  peindre  Oc 
les  mettre  en  couleur.  Elles  font 
de  differentes  lofigueur  & largeur  , 
fuivant  les  lieux  où  elles  font  fai- 
tes , & dont  elles  porttor  le  nom. 

CHINTAL  , poids  qui  pefe  en- 
viron cent  cinq  livres  de  Faiis  , Sc 
dont  les  Portugais  lé  fervent  à Goa, 
un  de  leurs  principaux  comptoirs 
dans  l’Inde. 

CKIFFAGL,  l’aftion  de  chipper 
les  peaux. 

CHIPFER , terme  de  tanneur  j 
c’efl  apprêter  les  peaux  de  belier, 
de  mouton  ou  de  brebis  , de  ma- 
nière que  le  tan  les  pénétré.  Voici 
comme  on  procédé  à cette  opéra- 
tion : lorfque  les  peaux  ont  été  iiif- 
fifamment  dans  le  plai.n  , & qu'on 
en  a fait  tomber  la  laine  , on  les 
porte  dans  une  cuve  remplie  d’eau 
chaude  où  l’on  a jetté  du  tan  , pour 
les  ycoudrer  : on  les  y lailfe  quel- 
que tems  on  les  en  tire  enfin  > on 
les  coud  tour  autour  , en  forme  de 
fac  , obfervantdc  meure  en  dedans 
lê  côté  de  la  chair  : on  les  rem- 
plit de  l’eau  de  la  cuve  , encore 
chaude  Oe  mêlée  de  tan  j & lorf- 
qu’on  lea  a exaffement  feiinées  , on 
les  agite  fortement , en  tes  prenant 
par  les  deux  bouts  , afin  que  le 
tan  les  pénétré  fortemsnr.  <Jes 
peaux  ainfi  préparées  s’appelleat 
bafanes  chippées. 

C.HIQUE,  terme  de  manufuBure 
de  fete  i c'cfi  le  cocon  dans  lequel 
le  ver  à foie  efl  mort.  Il  ell  01- 
H d ij 
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donné  , dans  le  tems  du  tirage  , de 

le  réparer  des  bons  cocons. 

(JHIROGRAPHAIKE.  On  ap 
pelle  créancier  chirographnre  , 
celui  qui  apiès  la  f illite  d’un  de» 
biceur  , ne  p^éTentc  pour  titre 
qu’un  billet  ou  p-omeire  fous  feing- 
privé  ; qui  n’emporie  point  le  droit 
d’hypotheque  , que  donnent  les 
contrats  , obligations  & autres  ac- 
tes p.iirés  devant  notaires.  Le  billet 
fous  feing  privé  n’ell  "Cenfé  daté 
que  du  jour  qu'il  a été  produit  en 
judice. 

ChlKU.RGIE;  c’eft  cette  partie 
de  la  médecine  dont  le  but  ed  de 
traiter  Us  maladies  eeternes  par  l’o- 
pération de  la  main  , ou  par  l’ap- 
plication des  tipiques  : les  plaies 
de  toutes  les  efpeces  , les  contu- 
fions  > les  fradures  , les  luxations  , 
les  amputations  font  les  feules  ma- 
ladies de  fon  reflbrt  , fuivant  la 
force  même  du  terme*,  le  traitement 
des  maladies  internes  étant  hbfolu 
ment  du  reflbrt  de  la  médécine. 

CHITES , mouflêlines  ou  toiles 
de  coton  des  Indes  , très  belles , 
imprimées  Se  peintes  avec  des  plan- 
ches en  bois  , mais  avec  de  cou- 
leurs n ânes  Se  â bien  préparées  , 
qu’elles  confervent  leur  éc'at  au- 
tant que  la  toile  même.  Quelques- 
unes  font  peintes  des  deux  côtés  , 
comme  les  mouchoir<i  Sc  les  tapif- 
feries  qui  peuvent  fervir  à faire  des 
meubles.  Lette  belle  couleur  rouge, 
qui  ne  s’efface  point  , fe  tire  d'une 
plante  qui  croît  d.m»  le  royaume«de 
Golconde  , St  qu’on  nomme  chai. 
Ces  toiles  peintes  font  contrefaites 
par  les  Hollandois  , les  flamands  , 
qui  impriment  à la  vérité  fur  des 
toiles  de  coton  blanches , apportées 
des  Indes. ^ 

CHOC  , puits  creufés  dans  des 
mines  qui  aboutiflênt  à des  âlons 
de  mines , ou  à des  galeries  qui 
couduifent  à d’autres  profondeurs 
eu  puits  qui  conduifcat  à des  âloas. 
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Voilà  le  premier  ufage  des  chocs  j 
ils  fervent  de  plus  à donner  écou- 
lement aux  eaux  vers  des  réfer- 
voirs  , à remonter  l’eau  hors  de 
Ces  réfervotrs  , pour  la  conduite 
hors  de  la  mine  , enân  à rrchan- 
ger  l’air  , à 1 aide  des  machines  in- 
ventées pour  cet  tffet. 

CHOCOLA  r , forte  de  tablette 
dont  la  bafe  efl  la  noix  de  t^acao, 
& dans  laquelle  on  peut  faire  en- 
trer pliilieurs  autres  ingrédient, 
comme  le  fucre  , la  vanille  , la  can- 
nelle & autre  aromates.  Le  cho- 
co'at  préparé  fans  vanille  s’appelle 
chocoLt  de  fantè.  La  préparation 
du  chorolat  conlifle  à mettre  tiois 
quartétons  de  fucre  en  poudie  palfé 
au  tamis  fur  une  livie  de  pâte  de 
Cacao  bji'.n  affinée  fur  la  Ipierre: 
la  jufle  proportions  feroit  que  le 
poids  de  l’un  & de  l’autre  fût  igal; 
mais  comme  le  fucre  pourroit  trop 
delferher  la  pâte  , la  rendie  fuf> 
ceptible  des  impreffions  de  l'air, 
& fu jette  à être  piquée  des  vers, 
on  en  retranche  un  quart  qu'on 
remplace,  loifqii’on  prépare  le  cho- 
colat en  boiflbn.  ‘ 

Le  fucre  6t  la  pâte  de  cacao 
étant  bien  mêlés  enfemble  , on  j? 
ajoute  la  vanille  St  la  cannelle  pilées 
tamifées  enfemble  , ât  réduite! 
en  une  poudre  très  âne  : on  repaEe 
ce  mélange  fur  la  pierre  , & quand 
le  tout  eil  bien  incorporé  , on  le 
met  dans  des  moules  de  fer  blanc 
pour  y prendre  de  la  - confiflance. 
La  dofe  de  la  cannelle  eA  de  decs 
dragmes  par  livres  , â le  chocolat 
fe  fait  fans  vanille  ; mais  on  la 
diminue, au  moins  de  moitié,  quand 
on  y fait  entrer  cet  ingrédient. 
Quant  aux  épiceries  que  les  ou. 
vriers  y mettent  quelquefois , pour 
faire  croire  qu’ils  y ont  employé 
beaucoup  de  vanille  , elle  ne  lont 
bonnes  qu’à  faire  du  chocolat  qui 
eâ  falutaire  par  lui-même  , uné 
compoâtioQ  propre  à mettre  le 
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dins  le  corps.  La  vanille  elle  même 
éthiufFc  beaucoup  : il  faut  en  évi- 
ter l'excès  : mais  la  vanille  ôt  les 
aromates  font  propres  à léchauffcr 
les  forces  des  vieillards. 

Les  habitans  de  nos  ilTes  ont 
des  pains  de  cacao  pur  ; ils  en  ra- 
tiflênt  une  certaine  quantité  avec 
laquelle  ils  mêlent  de  la  cannelle  âe 
du  fucre  très-fins  ; ils  mettent  ce 
mélange  dans  une  chocolatière  avec 
un  oeuf  frais,  jaune  6c  blanc  , & en 
préparent  une  boilTon  qui  e(i  très- 
bonne  pour  le  goût  & la  fanté. 

CHOMMAGK  de  moulin  •,  c’eft 
un  droit  de  quarante-  fois  par  vingt- 
quatre  heures  pour  chaque  mou- 
lin , qu’on  paye  aux  meuniers  qui 
font  obligés  d’arrêter  leurs  mou- 
lins pour  donner  palTage  aux  trains 
de  bois  St  aux  bateaux. 

CHOPINE  ,mefure  pour  les  li- 
queurs , qui  e(f  la  moitié  de  la 
pinte  ; celle  de  Paris  contient  une 
livre  de  liqueur. 

CHOQUE , ou  CHOC  , outil 
de  chapelier  , qui  fert  pour  donner 
au  feutre  la  forme  de  chapeau  , ât 
faire  defcendre  la  ficelle  jufqu’au 
lieu  ,c’eA-à-dire  , jufqu’à  l'endroit 
où  les  bords  du  chapeau  fe  termi- 
nent 8c  touchent  au  commence- 
ment de  la  tête. 

CHOQUER  lu  tournevire , 
terme  dont  les  marins  fe  fervent , 
pour  dire  rehaulTer  la  tournevire 
furj  le  cabcAan  , afin  d'emnêcher 
qu’elle  ne  fe  croife  ou  qu’elle  ne 
s’embarralTe  lorfqu’on  la  vire. 

CHOU , plante  potagère  très- 
commune  & dont  les  efpeces  font 
très- multiplié;.  Toutes  fe  multi 
plient  de  graine  qu’on  feme  ordi- 
nairement en  plein  champ,  & quel- 
quefois fur  couche  , plutôt  ou  plus 
tard  , fuivant  les  efpeces.  Le  petit 
pommé  , le  petit  frifé  hâtif,  le  bon- 
neuil  ôe  le  chou  de  S.  Denis  font 
les  premiers  qui  paroilTent.  Les 
trois  premiers  peuvent  fe  femer  en 


CHO  4*^ 

Août , pour  être  repiqués  en  Oc- 
tob-e;  mais  fcmés  fur  couche  en 
Janvier  ôt  foigrés  à propos  , ils 
ne  rifquent  pas  tant  de  périr  pen- 
dant 1 hiver,  l e chous  de  S.  Denis  , 
qu’on  appelle  aufîi  chou  d'ÂubeT- 
vidiers  , fe  feme  en  Août  & en 
Mars  : la  premier  fimtnce  doit 
fe  faire  à l’abri  de  quelque  mur 
ou  palifTade  , & fe  repique  en  Oc- 
tobie,  dans  la  même  pofition,  pour 
y parte  l’hiver  ;■  il  faut  le  couvrir 
pendant  les  gelées  , & en  même 
tems  lui  laifTer  de  l’air  ât  le  dé- 
couvrir toutes  le;  fois  que  le  tems 
le  permet.  Le  chou  pommé  qu’on 
nomme  cabu  fe  feme  ât  fe  repique 
dans  le  même  tems  , âr  demande 
les  mêmes  foins  pour  être  préfervé 
des  gélées.  On  en  feme  aufli  en 
Mars  , fit  celui-ci  ne  fait  fa  pom- 
me , qu’en  Septembre  fit  OÔobre. 
En  quelque  tems  qu’on  le  feme  , la 
pomme  ert  fujette  à s’ouvrir  , fi  oii 
ne  le  prévient  , en  ayant  foin  de 
lui  fouftraire  une  patrie  de  la  nour- 
riture , auffi  tôt  que  la  pomme  eft 
formée  , quelque  tems  après  on  les 
arrache  tout  à-fait.  La  meilleure 
méthode  pour  les  conferver  , c’eft 
de  les  coucher  à terre  près  à- près 
avec  toute  la  racine  , la  tête  tour- 
née dans  une  place  bien  nettoyée  , 
le  long  d’un  mur  expofé  au  nord 
ou  au  couchant.  On  difpofe  les 
rangées  de  façon  que  les  têtes  tou- 
chent aux  racines  de  ceux  qui  font 
devant  : on  jette  un  peu  de  terre 
fur  ces  racines  ; fit  quand  les  ge- 
lées approchtnt  , on  couvre  les 
choux  avec  de  la  grande  litiere 
lèche  & bien  fecouée.  Dans  cette 
(Ituation  , ils  ne  prennent  pas  de 
mauvais  goût. 

La  culture  de  ces  choux  fit  de 
toutes  les  autres  efpeces  eft  (impie 
ôc  facile  ; elle  fe  réduit  à les  ga- 
rantir des  gelées , à les  délivrer 
des  mauvaifes  herbes  , à les  arrofer 
au  befoin. 
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On  les  mange  à la  foupe  ; on  le» 
blanchit  & on  les  f.iit  cuire  dans 
une  braife  , cela  fait  > on  les  drefle 
autour  de  ce  qu’on  veut  y & on 
met  une  fâuce  par-deffuij  on  les 
mange  à la  fauce  blanche  : on  les 
fait  cuire  avec  du  mouton  y du 
jambon  , det  faucifles  , du  petit 
falë.  Il  faut  avoir  l’attention  de 
faire  euire  la  viande  à moitié,  avant 
que  de  mettre  les  choux , afin  qu’ils 
ne  foient  pas  trop  cuits. 

Il  faut  recueillir  la  graine  avec 
précaution  , la  laifler  fécher  aux 
montans  qu’on  a coupés  , la  ferrer 
après  l’avoir  vannée  , fit  la  femer 
l’année  fuivante.  A l’éga'd  des 
choux  pommés  en  générai , il  faut 
obferver  que  le  même  pied  donne 
trois  fortes  de  graine  plus  hâtive 
de  quinze  jours  î'une  que  l’autre  ; 
la  tige  du  milieu  donne  la  première 
dt  la  meilleure  : les  fommiiés  des 
tiges  collaterales  donnent  la  fecon* 
de  ; le  furplus  ibtme  la  trcifieme. 

Le  chou  Heur  eil  le  plus  eltimé 
de  tous  & mérite  un  détail  parti- 
culier. On  en  cultive  trois  efpeccs  y 
le  tendre  , le  dur  6t  le  demi-dur. 

Le  tendre  eft  le  plus  pritannier  , 
mais  11  n’ell  pas  le  meilleur.  Son 
avantage  eil  de  réuflîr  mieux  dans 
les  années  féches  â(  dans  les  terres 
fortes  y ât  fon  défaut  d’être  ordi- 
nairement moufleux  & de  monter 
facilement  en  graine.  Sa  tige  c(i 
beaucoup  plus  déliée  que  celle  du 
dur}  du  refie , ils  fe  reffemblent  par- 
faitement. On  le  feme  fur  couche  , 
i la  fin  de  Janvier  : dès  que  les 
oreilles  font  bien  formées  y on  le 
repique  alTea  épais  fur  une  autre 
couche  y pour  le  repiquer  au  mois 
de  Mai  fur  une  nouvelle  couche  y 
de  façon  qu’il  y en  ait  moins  fous 
chaque  cloche  , afin  qu’ils  puifTent 
y demeurer  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
bons  i replanter  en  place.  Aux  en- 
virons de  Kques  y on  les  met  en 
place  y fuffil animent  cfpacés  y dans 
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une  terre  bien  labourée  6t  btete 
fumée.  Les  attentions  qui  doivent 
fuivre , fon  de  mouiller  convena- 
blement y d'arracher  ceux  qui  bor- 
gnent  y pour  les  remplacer  par 
d’autres  , de  donner  quelques  pe- 
tites façons  su  pied  , loifque  la 
terre  commence  à fe  feller  Oc  He 
fendre. 

Le  dur  fe  feme, ou  é la  fin  d'Août 
pour  en  avoir  au  mois  de  Juin , 
où  .nu  mois  de  Mai  pour  l’automne 
& 1 hiver  } les  premiers  fe  fement 
fur  couche  à la  S.  Kemy  .*  on  les 
repique  enfuite  fous  cloche , à l’a- 
bri d’un  mur  bien  expofé  dans  une 
terre  labourée  & terreautée  , ne. les 
enterrant  qu’amant  qu'ils  l’étoient 
fur  couche.  On  les  repique  une 
fécondé  fois  fur  couche  à ta  fin  de 
h février  , & on  les  replante  en  pla. 
ce  à la  mi-  Avril- 1 andis  qu’ils  font 
fous  cloche  y il  faut  leur  ménager 
de  Fait  , leur  en  donner  à propos 
pour  lesenduTcir  , mais  cependant, 
de  façon  qu’üs  ne  patiffeiit  pas  du 
froid  , & quand  iis  font  '■replan- 
tés , de  c^u'iis  font  bien  repris  , 
les  mouiller  médiocrement  tous  les 
deux  jours  , de  en  Mai  augmenter 
la  dofe  d’x.u.  Outre  qu  elle  les 
rafraîchit , elle  détruit  encoie  Ici 
femences  d’Ibatéfles  qui  pourtoient 
les  longer. 

On  garde  les  plus  beaux  pour 
graine  } on  continue  à les  arrofer 
tous  les  deux  jours , jufqu’à  (c 
que  tes  filiques  foient  bien  for- 
mées. Si  le  puceron  s’y  attache, 
on  coupe  de  on  jette  au  loin  les 
branches  qui  en  font  inftâées , & 
on  arrofe  plufieurs  jours  de  fuite 
toute  la  tige  , après  le  coucher  du 
foleil.  11  faut.prendre  des  précau- 
tions pour  que  la  graine  mûrilTe 
bien. 

A l’égard  du  clou  dur  qu’on  def- 
tine  pour  l’automne  & l’hiver , on 
feme  alTez  clair  , au  mois  de  Mai, le 
long  d’un  mur  placé  au  nord  ou 
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IB  CjOnchant  : on  herfe  bien  la^ 
terre  , & on  jette  par-deiTus  deux 
pouces  de  terreau  , ou  de  crotin  de 
cheval,  brifé.  Pour  les  préferver  du 
tiquet  , il  faut  les  foupoudrer  de 
cendre  qu’on  met  dans  un  tamis 
à la  rof^e  du  matin  , ou  les  baili 
ner  légèrement  : on  continue  juf- 
qu’à  ce  que  les  premières  feuil- 
les foient  forties  du  coeur.  Alors 
ils  ténilent  à cet  infefte  qui  a 
moins  de  goût  pour  la  feuille  que 
pour  les  oreilles  qui  font  plus  ten- 
dres. Quand  ils  font  en  place  , on 
lès  mouille  au  befoinplus  ou  moins 
copieufcment.il  y en  a qui  ne  pom. 
ment  que  dans  la  ferre  , il  faut  les 
y enfermer  dans  un  beau  jour  qui 
ne  foit  pas  humide  , leur  ôter  une 
partie  de  leurs  feuilles  le  plus 
bafTes  , fit  les  enterrer  près  à-près 
jufqu’au  collet  d.tns  des  tranchées 
de  profondeur  convenable  fit  dans 
un  terrein  de  fable.  On  leur  donne 
de  l’air  , quand  le  tems  le  permet  j 
mais  quand  les  gelées  furviennent, 
on  calfeutre  portes  fit  fenêtres. 
Tandis  qu’ils  font  en  pleine  terre , 
il  faut  des  foins  pour  les  garantir 
du  froid. 

“Le  chou  demi-dur  fe  feme  dans 
les  mêmes  tems  fit  de  la  même  ma- 
niéré que  le  dur.  On  peut  auffi  le 
femer  en  Janvier  fit  f évrier  , fit  il 
fe  trouve  bon  entre  les  premiers 
& les  derniers. 

On  mange  le  chou  • fleur  à la 
fauce  blanche  ou  au  jus  \ c’efl  un 
entremets  fort  ufité  ; il  fert  de  gar- 
niture à une  iiiflitiié  de  ragoûts  j 
il  s’allie  avec  toutes  fortes  de  vian- 
des i il  fe  frit  en  pâte  comme  Us 
artichauts.  On  peut  en  confite  , en 
les  faifant  jetter  un  bouillon  dans 
l’eau  bouillante  ; il  faut,  au  préa- 
lable , avoir  nettoyé  la  pomme  de 
toutes  fes  feuilles  , avoir  ôté  les 
plus  groflês  peaux  des  cotons  , fit 
les  avoir  coupés  par  tranches  de  l’é- 
paifTeur  d’un  doigt.  On  fait  fon- 
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dre  un  peu  de  fel  dans  l’eau  bouiN 
lante  dans  laquelle  on  les  jette* 
Après  Us  avoir  retirés, on  les  égout- 
te , enfuite  on  Us  met  au  foleil 
fur  des  claies  , fit  deux  jours  après, 
on  les  met  au  four  qui  ne  foit  que 
tiède  , fit  on  les  y remet  encore 
deux  ou  trois  fois,  jufqu’à  ce  qu’ils 
fuient  Lien  fecs.  Cela  fait  , on  les 
enferme  dans  des  fac-s  de  papier 
pour  s’en  fervir  au  befain. 

Les  feuilles  fit  le.s  tiges  du  chou 
rouge  font  employées  par  Us  ma- 
réchaux , comme  reraedts  incraf- 
fans  fit  rafraichüTans. 

CHOUAN  , petite  graine  qui 
vient  du  Levant  fit  qui  relTcmble 
beaucoup  au  femen  contrà  , mais 
qui  eft  plus  groflè.  Elle  efl  legere  , 
de  couleur  verte  tirant  fur  !e  jau- 
ne , fit  d’un  goût  aigrelet  & falé. 
On  en  fait  du  carmin  que  les  plu- 
mafflers  emploient  pour  teindre 
leurs  plumes. 

CHOUCAS,  en  latin  moneiuïa  , 
Jive  lupus  , oifeaux  qui  habitent 
Us  vieilles  tours , Us  châteaux  mi- 
nés , fitc.  Ils  ont  ordiioalrement  un 
pied  un  pouce  de  longueur  depuis 
la  poifite  du  i>ec  jufqu'à  rextrêmité 
de  la  queue, fit  deux  pieds  deux  pou- 
ces d’enverguie.La  tête  eft  grande  , 
à propouion  du  corps.  Le  bec  a un 
pouce  trois  lignes  de  longueur  de- 
puis la  pointe  jufqu’aux  coins  de 
la  bouche.  La  moitié  du  bec  fit  les 
narines  font  recouvertes  par  de  pe- 
tites plumes  lecouihées  en  devant  : 
Us  narines  font  rondes  , les  oreil- 
les afTez  grandes  ; l’iris  des  yeux 
tfl  d’une  couleur  blanchâtre  ; le 
derrière  de  la  tête  jusqu’au  milieu 
du  cou  efl  cendrée  ; la  poitrine  fit 
& ventre  font  à-peu-près  de  la 
même  couleur.  Le  refle  du  corpf 
efl  noir  avec  quelques  nuances  de 
bleu  luifnnt.  Il  y a à chaque  aile 
vingt  grandesplumesd’inégalc  gran- 
deur : le  tuyau  de  la  onzième  fit 
de  celles  qui  fuivent  jufqu’à  la  diz- 
' D d iv 
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Âptiemc  « ne  s’étend  pat  jufqu’au 
bout  des  plumes , ce  qui  rend  leur 
pointe  échancrée  ; mais  au  milieu 
de  cette  échancru  e,  il  y a une  forte 
d’épine  qui  tient  au  tuyau. La  queue 
e(l  longue  de  cinq  pouces  Sc  demi  , 

eompofée  de  douze  plumes.  Cet 
oifeau  a les  pattes  comme  la  cor- 
neille } le  doigt  & l’ongle  de  der- 
rière font  plus  longs  que  dans  les 
autres  oifeaux  ; le  doigt  extérieur 
tient  au  doigt  du  milieu. 

CHOUCAS  rouge  > oifeau  qui 
rcfTemble  au  choucas  , mais  qui 
cil  plus  gros  5c  prefque  aufli  gros 
que  la  corneille  , dont  il  différé 
principalement  par  le  bec  qui  e(l 
plus  long  , de  couleur  rouge  , St 
tin  peu  recourbée.  Sa  langue  elf 
large  , mince  & fourchue  à fon  ex- 
trémité. Les  cuiflTes  Ôr  les  pattes  ne 
different  de  celles  du  choucas  , que 
par  la  couleur  qui  ell  rouge  : tout 
le  rede  du  plumage  e(l  noir.  II  a 
aufli  la  voix  du  choucas  , mais  elle 
eft  plus  enrouée. 

CHOUETTE,  oifeau  de  proie 
qui  ne  fort  que  la  nuit.  La  partie 
fupérieure  du  corps  St  la  face  font 
à-peu  près  de  même  couleur , e’eft- 
à-dire  , mêlées  de  couleur  noirâtre 
de  de  roux.  Les  plumes  font  plus 
élevées  que  dans  la  plupart  des  au- 
tres oifeaux  ; ce  qui  fait  paroitre 
celui-ci  beaucoup  plus  gros  qu’il 
n’ed  en  «ffen  La  chouette  a l’ou- 
verture de  lu  bouche  grande,  à pro- 
portion de  la  longueur  du  bec  : la 
langue  efl  un  peu  fourchue  à fon 
extrémité  , fon  empreinte  ed  mar- 
quée fur  le  palais  : les  yeux  font 
gros  St  faillans  : la  membrane  qui 
fe  trouve  entre  i œil  âc  la  paupière 
a le  bord  noir  ; celui  des  paupières 
eft  large  St  rougeâtre.  Autour  des 
yeux  flt  du  menton  , ed  une  efpece 
de  fraife  eompofée  'd’un  double 
rang  de  plumes  : celles  du  rang  de 
devant  font  parfemées  de  blanc  , 
de  noir  âc  de  roux  , ât  celles  du 
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rang  Inférieur  font  teintes  de  blanè 
St  de  couleur  de  feu.  Les  yeux 
font  très  près  des  oreilles  : au-delà 
de*  narines  , au-dedbus  des  yeux  , 
font  des  poils  ronds  St  droits.  Les 
pattes  font  couvertes  prefqu’au  juf- 
qu’aux  ongles  d’un  plumage  épais  , 
d’un  blanc  fale  , avec  de  petites 
lignes  noires  6c  ondoyantes.  Cha- 
que aile  a vingt-quatre  grandes  plu- 
mes femées  , ainfl  que  les  grandes 
plumes  de  la  queue  , de  quelques 
taches  d'un  blanc  fale  6t  teintes 
de  roux  6c  de  brun.  La  queue  efl 
eompofée  de  douze  plumes.  Les 
ongles  font  longs  6c  noirâtres  , Se 
n’ont  point  de  membrane  entr’euz. 

CHOUQUE  T , greffe  pièce  de 
bois  plate  6i  prefque  quarrée  par- 
deflbus  , ronde  par-  defTus  , qui  fert 
à couvrir  la  lêie  du  mât,  à cm- 
boëter  un  mât  à côté  de  l’autre  , 
à affermir  6c  entretenir  avec  le  mât 
qui  ell  au  deffous  , les  mâts  de 
hune  , les  perroquets  6e  les  bâtons 
de  pavillon  , âtc.  Au  delfous  de 
chouquet , ily  a deux  boucles  , ou 
petits  cercles  de  fer,  par  où  paf. 
fent  les  palans  qui  fervent  à hiffer 
6r  à amener  les  mâts  de  hune- 
Chique  mât  a fon  chouquet- 

CHüüSTAKS  , monnoie  d’ar- 
gent qui  a cours  en  Pologne  , 6c 
qu’on  évalue  à huit  fols  tournois. 

CHRIS  TINE,  monnoie  d’argent 
de  Suéde,qu’on  eflime  valoir  vingt- 
cinq  fols  tournois. 

CHRONIQUE  , épithete  que  les 
médecins  donnent  à toutes  les  ma- 
ladies qui  , douces  ou  violentes  , 
accompagnées  de  bévre  ou  fans 
fièvre  , s’étendent  au-delà  de  qua- 
rante jours. 

CHRONOMETRE , petite  pen- 
dule portative  qui  marque  les  tier- 
ce* , 6c  qui  efl  fort  utile  dans  les 
obfervatîons  aftronomiques.  Ceux 
qui  en  veulent  connoître  la  tnécha- 
nique  6c  les  ufâges  , peuvent  eon- 
fulter  le  DiSion.  Encjdopéiiiite^ 
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•-GHRYSALIDK,  mot  par  lequel 
on  défl^ne  un  infeâe  qui  efl , pour 
ainfi  dire  y dan;  le  travail  de  fa 
mëtamorphofe  , âc  dans  l’état  mi 
toyen  entre  l’état  d’où  il  fort  , & 
celui  de  papillon  dans  lequel  il  va 
paHer.  L’infede  n’efl  alors  qu’une 
mafle  informe , CSt  ne  prend  au- 
cune nourriture  Ses  enveloppes 
commencent  par  être  ntolle$,âtalors 
elles  renferment  beaucoup  de  li- 
quide : dans  la  fuite  , elles  pren- 
nent plus  de  confiftance.  l es  che- 
nilles y les  vers  à foie  paflent  par 
cet  état  âc  fubilTen'  la  métamor- 
ph  ofe  à laquelle  il  les  prépare. 

CHtiYSANTHEMUM  . plante 
dont  on  cultive  dans  nos  jardins 
Une  efpece  qui  vient  de  Candie  âe 
de  Sicile.  Les  tiges  font  droites  . 
hautes  de  trois  ou  quatre  pieds  , 
âc  garnies  de  feuilles  alternes,au{Ii- 
bien  que  les  branches.  Les  fleurs 
font  radiées  flt  compofées  de  plu- 
fleurs  fleurons.  Les  embryons  de- 
viennent des  femences  ordinaire- 
ment anguleufes  âc  cannelées  ou 
menues  âr  pointues. 

CHKYSOCOLLE.Voyez  Borax. 

CHRYSOGONUM  . plante  qui 
croît  dans  les  bleds,  dont  la  racine 
eft  ronde  flt  rouge  en-dedans  j les 
tiges  minées,  hautes  d’une  coudée  , 
divifées  en  plufleurs  branches.  Les 
feuilles  font  difpofées  deux  à deux, 
d’un  côté  flt  d’autre  , en  forme  de 
croix  , d’un  verd  brun  , découpées 
comme  celles  du  chêne.  Aux  ex 
trémités  des  branches  , naiffent  des 
fleurs  jaunes , compofées  ordinai- 
rement de  quatre  feuilles. 

CHRYSOLITE,pierre  précieufe 
tranfparente,  de  couleur  verte  mê- 
lé de  jaune  : ce  ne  peut  être  qu’une 
efpece  de  péridot.  Il  y a des  chry- 
folites  qui  font  l’ouvrage  de  la 
chymie. 

CHUTE  : plufleurs  arts  font 
ufage  de  ce  mot  ; en  architeâure  , 
il  flgnlfle  un  oroemeat  de  bouquets 
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pendans  y eompofés  de  fleurs  ou  de 
fruits.  C’efl  auflt  un  terme  d’hor- 
logerie qu’il  faut  faire  entendre  : 
lorfqu’une  des  dents  de  la  roue  de 
rencontre  efl  parvenue  à l’extré- 
mité de  la  palette  qui  lui  répond  . 
fon  oppofée  tombe  avec  accéléra- 
tion fur  l’autre  palette  , fk  lui 
donne  un  petit  coup  } c’eilce  coup 
de  l’efpace  que  la  roue  parcourt  , 
qu’on  nomme  chute.  Il  ell  au(5 
employé  pour  expliquer  les  effets 
d'un  engrenage.’ 

C HUTE  de  voiZe  ; c’eft  la  lon- 
gueur d'une  voile. 

CHU  LE  de  terrein  , fe  dit  d’un 
terrein  inégal , dent  il  faut  ména- 
ger la  chute  , par  le  moyen  des  ter- 
raffes  , des  gazons  en  glacis  , ârc. 

C-HUTE  de  l'anus  ou  du  fon- 
dement , de  la  matrice , de  la  luet- 
te } accident  qui  conflfle  dans  la 
defeente  de  ces  parties  , occafion- 
née  par  le  relâchement  des  flbres  , 
des  mufcles,  des  ligamens. 

CHYLE  y fuc  blanchâtre  dans 
lequel  fe  changent  les  alimens  , âc 
qui  fert  à la  nuttition.  L’aâjoq 
par  laquelle  le  chyle  fe  forme  s’ap- 
pelle chylijication . ou  chylofe. 

CHYMIE  ( La  ) eft  une  fcience 
pratique  qui  donnedifférens  moyens 
pour  féparer  flt  rendre  fenflbies  les 
différentes  fubflanees  qui  entrent 
dans  la  compofltion  des  corps  . 
pour  les  examiner  chacune  à part  y 
les  comparer  âc  découvrir  leurs 
propriétés  âc  leur  analogie  . pour 
les  réunir  enfuite  âc  redonner  l’exi- 
Aence  aux  corps  dont  elles  avoient 
été  tirées  j pour  les  combiner  d’une 
inflnité  de  manieres,âcpar  ce  moyen 
créer,  pour  ainfi  dire  , de  nouveaux 
êtres  , ou  imiter  les  produâions 
naturelles.  Tout  ce  qui  exifle  dans 
la  nature  , efl  l’objet  de  la  chymie  ; 
minéraux  , végétaux  , animaux. 
Perfonne  n’ignore  qombien  la  mé- 
decine lui  eft  redevable  d’excellens 
remedes  } la  phyfique  peut  en  tirer 
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^ pmfTans  fecouri , tn  profitant 
«le  ic»  découvertes  \ mais  les  arts 
far>tout  lui  doivent  le  degré  de 
perfeAion  où  on  les  voit  aujour- 
d’hui : il  n’y  en  a point  qu’elle 
o^eniichilTe  j de  quelle  utilité  n’eft- 
elie  pas  à la  peinture  > la  teinture  , 
b verrerie  , l’orfévrerie  / 6ce  . . . . 

La  chymie  el^  connue  encore 
£bus  les  noms  A'alchymie  qui  ne 
fignifie  plus  guère  aujourd’hui  que 
l’art  chimérique  de  la  tranfmuta- 
tion  des  métauic  j de  fpargirie  , 
à'art  hermétique  , fit  de  pyrotech- 
nie. 

CIBAUDIERE;  c’eft  ainfi  qu’on 
appelle  , fur  les  côtes  de  Flandre  fit 
de  Picardie  , certains  filets  qu’en 
d’antres  lieux  on  appelle  folles.  11 
y a les  cibaudieres  flottées  fit  les 
Bon-flottées.  La  différence  conûfte 
en  ce  que  les  unes  ont  des  flottes 
de  liège  fit  que  les  autres  n’en  on^ 
pas. 

CIBOULE  , plante  potagère  , 
dont  U y a trois  el'peces  ; la  com- 
mune , la  ciboule  de  S.  Jacques  , 
fit  la  vivace  : les  deux  premières 
font  annuelles.  La  tête  qu’elles  por- 
tent à leur  fommet , efi  formée 
comme  celle  de  l’oignon  , mais 
plus  petite  , compofée  de  fieurs  en 
lys  de  couleur  blanche , dont  cha- 
cune a lîx  petites  étamines  fit  un 
pifiile  qui  devient  un  fruit  arrondi, 
divifé  en  trois  loges  remplies  de 
graines  arrondies  , anguleufes  fit 
noires.  La  première  fit  la  troifieme 
cfpeçe  fe  reflemblent  parfaitement  ; 
la  fécondé  différé  en  ce  ^que  fes 
feuilles  font  plus  courtes  , plus 
renflées  dans  le  milieu,  fil  plus  ren- 
verfées  fur  terre  , fit  en  ce  que  fa 
faveur  efi  plus  forte.  La  première 
efpece  fe  feme  depuis  la  fin  de  Fé- 
vrier jufqu’au  mois  d’Août  i mais 
il  faut  obferver  que  la  première 
femée  efl  la  meilleure  pour  palTer 
l’biver  : celle  qu'on  feme  en  Juillet 
fit  Août,  a b B foin  d’être  bien  cou- 
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verte  pour  ne  pas  périr. 

On  peut  la  replanter  fur  des  plan- 
ches , en  tirant  des  lignes  au  cor- 
deau. Le  meilleur  tems  pour  cette 
opération  ell  le  mois  de  Juin  , de 
on  choifit  celle  de  la  première  Te- 
mence.  Aux  approches  des  gelées  ^ 
on  en  arrache  une  certaine  quan- 
tité qu’on  porte  dans  la  ferre  , ou 
qu’on  enterre  piès  à-  près  à fept  ou 
huit  pouces  de  profondeur  ; & on 
couvre  la  terre  de  litiere  feche  en 
telle  quantité  que  la  gelée  ne  puifle 
pat  y pénétrer. 

Ceux  qui  veulent  retirer  double 
profit  de  la  même  terre  , peuvent 
replanter  les  chicons  dans  les  mê- 
mes planches  où  ils  fement  leur 
ciboule  pendant  les  mois  de  Juin 
fie  de  Juillet , comme  on  les  retire 
au  bout  de  fix  femaines  , ils  ne 
portent  aucun  préjudice  à la  ci- 
boule. 

Toute  forte  de  terre  convient  i 
cette  plante  , pourvu  qu’elle  fiait 
bien  préparée  j fit  fi  elle  efi  forte  , 
on  recouvre  la  planche  d’un  pouce 
de  terreau  ; on  farcie  fie  on  mouille 
au  befoin.  On  recueille  la  graine 
dans  le  mois  d’Août:  il  efi  bon  de 
la  lailTcr  dans  fa  bourre  jufqu’à  ce 
qu’on  en  ait  befoin.  Il  faut  obfer- 
ver que  la  ciboule  replantée  efi 
la  meilleure  pour  graine  , parce 
qu’elle  a plus  de  corps,  fit  qu’elle 
fait  fa  tête  plus  groffe  fit  mieux 
nourrie.  Après  avoir  coupé  le  tuyau 
fit  toute  la  fanne  à fleur  de  terre  , 
le  pied  repoufle  de  nouveaux  re- 
jettons  , fit  peut  encore  donner  de 
la  graine  pendant  trois  ans  de  fuite. 

La  ciboule  de  S.  Jacques  ne  fe 
feme  qu’au  pfintems  : fa  culture 
efi  la  même  que  celle  de  la  pré- 
cédente. Ses  avantages  font  que  le 
ver  ne  s’y  met  jamais  , qu'un  pied 
fait  autant  d’effet  dans  les  alimens 
que  le  double  de  l’autre  , fit  qu’elle 
réfifie  aux  plus  grands  froids  de 
l’hiver. 
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La  ciboule  vivace  ne  porte  point  dlnairament  vers  la  fin  de  Scptem« 
^ graine  , & ne  Te  multiplie  que  bre  ou  au  commencement  d’Oûo- 
lie  fes  rejettons  qu’on  replante  au  bre. 

printems  & en  automne.  Elle  fe  On  difiingue  les  pommes  dures 
ronferve  bonne  pendant  dix  ans.  & les  pommes  tendres  : on  pile  les 
Sa  culture  n’a  rien  de  différent.  premières  veites  ; on  entend  , au 
Ces  trois  efpeces  entrent  indif-  contraire  , que  les  tendres  aient 
féremment  dans  la  plupart  des  ra-  palTé  de  beaucoup  le  tems  de  la 
goûts  , tant  en  gra»  qu’en  maigre  > plus  grande  maturité.  On  juge  du 
dans  les  legumes  de  toute  efpece.  progrès  de  la  maturité  de«  pommes 
Lorfqu’elle  eft  jeune  , on  la  mange  cntafTées  dans  les  greniers  y par 
en  falade  avec  la  laitue , &c.  l’accroiflement  de  l’odeur  qu’elles 
CICATRICE  , c’eû  la  marque  exhalent  : il  faut  de  l'expérience 
de  la  plaie  qui  reûe  après  la  gué-  pour  décider  fur  ce  point, 
rifon.  La  pile  à éerafer  les  pommes  ell 

CIDRE , boillôn  faite  de  pom-  une  auge  circulaire  de  pièces  de 
mes  pilées  fit  preflurées.  Le  cidre  bois  rapportées  à deux  meules  de 
êft  commun  dans  prefque  toutes  bois,  femblables  à celles  d’un  mou- 
les provinces  qui  manquent  de  vin:  lin  à bled  , mais  différemment 
quelques  cantons  de  la  Norman-  pofées  : celles  du  moulin  à bled 
die  , comme  l’Auge  fie  le  Beflin  , font  horizontales  ; celles^de  la  pile 
ou  les  environs  d’iflgny  donnent  font  verticales  dans  leur  auge  : 
le  meilleur.  Le  fruit  à couteau  elles  font  percées  dans  leur  centre 
ne  vaut  rien  pour  cette  liqueur  : par  où  paflê  un  aifîïeu,dont  un  bout 
elle  fe  tire  des  pommes  ruftiques  qui  excede  le  dehors  de  l’auge  , 
de  plufkurs  efpeces  , dont  il  faut  fert  à y attacher  un  cheval  qui  fait 
bien  connoître  les  fucs  pour  les  mouvoir  les  meules  qui  écrafent 
combiner  convenablement  fit  cor-  les  pommes.  Quand  on  les  juge 
riger  les  uns  par  les  autres.  Il  fuffil'ammcnt  écrafées  , on  prend 
y a pluûeurs  fortes  de  pommiers  une  pelle  de  bois,  avec  laquelle  on 
â cidre  dont  on  éleve  des  pépi-  les  jette  dans  une  grande  cuve  voi- 
nieres  , qu’on  greffe  en  fente , fit  fine.  Ceux  qui  n’ont  pas  de  gran- 
qu’on  plante  en  quinconce,  ou  des  piles  à meules  tournantes  , pi- 
qu’on  dreflï  en  allées.  On  cueille  lent  les  pommes  , à force  de  bras, 
les  pommes  en  différens  tems  , à avec  des  mafTijes  fit  des  pilons, 
mefure  qu’elles  paroifTent  mûres  ; Les  pommes  étant  écrafées  , on 
ce  qui  arrive  plutôt  ou  plus  tard*,  travaille  à alToir  le  marc  fur  l’é- 
fuivant  la  qualité  du  fruit , fit  félon  moi  du  prclToir.  Voyez  Prejfoir. 
que  les  années  font  plus  ou  moins  On  le  forme  de  plufieurs  lits  de 
avancées.  Il  faut  toujours  que  ce  trois  ou  quatre  pouces  d’épaififeur  , 
foit  par  un  tems  fec  , pendant  le-  féparées  par  des  couches  de  longue 
quel  les  pommes  foisnt  effuyées  paille  ou  par  des  toiles  de  crin  , 
de  toute  humidité.  On  les  porte  fit  on  l'éleve  à la  hauteur  de  qua- 
enfuite  dans  un  grenier  , après  les  tre  ou  cinq  pieds.  On  laifTe  le  marc 
avoir  laiiTéef  à l’air  en  tas  , pendant  long-  tems  afiailTé  fous  la  partie  du 
trois  femaines  j fit  dans  le  grenier  , prelToir  qu’on  a fait  defeendre  fur 
on  les  range  par  monceaux  , fui-  lui  : quand  le  jus  n’en  coule  plus 
vant  leur  clalTe  : là  elles  s’échauf-  guère  , on  delTerre  le  prelToir  , on 
fent , ellcf  Aient  , fit  achèvent  de  taille  quarrément , avec  le  couteau 
& mûrir-  Cct|e  récolte  fe  fait  or-  à preflbir,  cette  efpece  de  pyramide 
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de  mare  qu’on  appelle  la  motte  i 
on  charge  les  rccoupesfur  la  moue, 
& l’on  continue  à prelTurer  , re- 
coupant & chargeant  jufqu’à  ce  que 
le  marc  foit  épuifé. 

A mefure  que  le  jus  tombe  du 
preflbir  dans  la  cuve  qui  ell  placée 
pour  le  recevoir , on  le  prend  & 
on  l’entonne.  L’entonnoir  ed  garni 
d’un  tamis  de  ctin  pour  arrêter  les 
parties  grolEeres.  On  laiflê  dans 
chaque  tonneau  un  vuide  de  qua- 
tre pouces  , parce  que  la  fermen- 
tation du  cidre  cil  violente  } c’ed 
pour  cette  raifon  qu’on  les  laidê 
ouverts  dans  la  cave  oil^on  les  def- 
cend.  Par  la  fermentation  une  par- 
tie de  la  lie  e(l  précipitée  au  fond  , 
une  autre  eft  portée  â la  furface  fie 
forme  ce  qu’on  appelle  le  cha- 
peau. 

On  reporte  le  même  marc  dans 
la  pile , on  y met  une  quantité 
fuffifaote  d’eau  , on  le  broie  fie  on 
remet  le  tout  au  preflbir  pour  en 
faire  le  petit  cidre. 

Quand  le  cidre  a acquis  le  goût 
agréable  qu’on  lui  veut  donner  , on 
le  colle  comme  le  vin,  fie  on  le  met 
en  bouteilles. 

Le  bon  cidre  doit  être  clair  , 
ambré,  agréable  au  goût  fie  à l’o- 
dorat , fie  piquant.  11  y en  a qui 
fe  garde  jufqu’à  quatre  ans  i mais 
les  cidres  légers  ne  paflênt  guère 
la  première  année. 

Communément  il  faut  une  mine 
de  pommes  pour  faire  un  muid  de 
cent  foixante-huit  pots  de  cidre  ; 
mais  une  mine  de  groflês  pommes 
donne  plus  de  cidre  qu’une  mine 
de  petites  pommes. 

Les  meilleurs  cidres  font  fujets 
à la  cappe  , e’eft-à  dire,  qu’une 
efpeee  de  pellicule  qui  fumage 
dans  le  tonneau  , fe  creve  lorfque 
la  pièce  eft  à la  barre  , fit  met 
tout  le  refle  du  cidre  en  lie.  On 
peut  remedier  à cet  inconvénient , 
en  clarifiant  ce  qui  lefle  en  vui- 
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dange  avec  de  la  colle  de  poiflbn 
ou  en  plaçant  le  tonneau  debout  : 
quelques  uns  confeillent  même  de 
renverfer  la  pièce  fur  un  bout , 
flx  femaines  après  que  le  cidre  efl 
entonné  , de  défoncer  l’autre  bout, 
fit  d’enlever  cette  pellicule  avec 
un  tamis. 

On  fait  de  la  piquette  de  cidre  , 
ainfl  que  de  vin. 

11  faut  obferver  qu’en  pilant  les 
pommes  , on  y mêle  un  peu  d’eau  , 
pour  qu’elles  s’écrafent  ; qu’il  en 
faut  fur-tout  pour  les  pommes  dou- 
ces , afin  que  leur  jus  foit  moins 
gras , ou  bien  qu’il  faut  y mêler 
des  pommes  aigres. 

Le  cidre  fe  garde  mieux  fur  lie 
fit  dans  des  tonneaux  de  grand  vo- 
lume , fur- tout  dans  ceux  où  il  y 
a eu  depuis  peu  de  l'huile  d’olive  , 
de  l’eau-de-vie  ou  des  vins  de  li- 
queur. Il  efl  dangereux  de  le  voi- 
turer  dans  les  fortes  chaleurs. 

On  divife  les  pommes  en  trois 
clafles } voici  celles  de  la  première 
clafle , qu’on  cueille  aufli  les  pre- 
mières ; girard  , louviere  , gros 
relet , haze  , fraifquin  : les  efpeces 
de  la  fécondé  clalTe  font  prapetit , 
doux-évêque  , gallot , gannevin  , 
oranget  , petite  aufric||e  , petit 
relet  , petit  damaret  , a merdoux 
de  Sully  : la  iroifieme  efpeee  con- 
fifle  en  pommes  dures  qui  mûrif- 
fent  fort  tard  fit  très-difiîcilement  ; 
en  voici  les  noms  , aufriche  , ma- 
rin onfié  , germaine  , benevanelle. 
On  donne  le  nom  de  pommes  ten- 
dres aux  deux  premières  claflês  , 
fit  celui  de  pommes  dures  à la  troi- 
fieme.  On  mêle  enfemble  dans  les 
tas  où  on  les  aflemble  pour  les  faire 
fécher,  dans  la  pile  fit  d^ns  le  pref- 
foir,  toutes  les  efpeces  d’une  même 
clalTe.  11  y a de  plus  la  pomme 
nommée  fafran  qu’on  ne  mêle  avec 
aucune  autre  : elle  fait  du  cidre 
qui  fe  garde  long-tems. 

Si  on  n’eft  fait  à cette  boiflbn 
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dis  l'enfance  , elle  nuit , eaufes  des 
«nâurei , attaque  le  genre  nerveux. 
On  ne  guérit  de  cet  incommoditég  , 
qu’en  l’abandonnant  ât  en  chan* 
géant  de  climat. 

• Nous  croyons  qu’on  verra  ici 
avec  plaiïlr  un  procédé  que  nous 
avons  extrait  d’iin  auteur  Anglois. 

Autre  maniéré  de  faire  le  cidre  , 

décrite  par  un  auteur  Anglais 

Pour  faire  de  bon  cidre, il  ne  faut 
cueillir  les  pommes  que  lorfqu’elles 
font  bien  mûres , c’elt-à-  dire , deux 
ou  trois  jours  après  que  les  pépins 
font  devenus  noirs  , lailfant  celles 
qui  ne  font  pas  encore  à ce  dgrè 
de  maturité  , & mettant  à part  cel- 
les qui  font  trop  ^ûres  ou  qui  font 
molles.  On  lailTera^es  pommes  dans 
un  lieu  fec,.âc  à l’aÇri  de  la  pluie  St 
du  foieil  en  un  tas¥ur  de  la  paille 
de  ris  , de  froment  , ou  d’avoine  , 
jufqu'à  ce  qu’elles  aient  rendu  un 
fuc  crud  i ce  qui  dure  depuis  qua- 
torze jufqu’à  quarante  jous  ; mais 
il  ne  faut  pas  attendre  qu’elles 
foient  devenues  molles  : car  quoi- 
qu’elles falTent  alors  un  cidre  plus 
agréable  , il  dure  moins. 

Au  bout  de  ce  tems  , on  palTêra 
les  pommes  au  moulin  , prenant 
garde  de  ne  pas  les  trop  écréfer } 
on  les  lailTera  vingt  quatre  ou  qua- 
rante-huit heures,  avant  de  les  pref- 
fer  j enfuite  on  les  portera  à la 
prefle  , enveloppant  le  marc  dans 
une  toile  de  crin  , de  peur  qu’il  ne 
s’éboule  : on  prendra  garde  de  ne 
pas  les  trop  preflër  , parce  que  cela 
rendroit  le  cidre  rude:  il  vaut  mieux 
garder  le  marc  un  peu  gras  , parce 
qu'avec  de  l’eau  on  en  fait  une  boif- 
fon  très  - bonne  pour  les  domefti- 
ques. 

On  tranfportera  le  fuc  des  pom- 
mes ainfl  exprimé  , dans  une  cuve  , 
ayant  foin  de  U faire  paflêr  au  tra- 
vers de  quelque  grolTe  toile  pour  le 
filtrer}  on  l’y  lail^ra  fermenter , & 
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lorfque  les  parties  le  plus  groflieres 
fe  feront  précipitées  , on  l’enton- 
nera : mais  il  y a des  pommes  dont 
le  fuc  eft  fi  épais  St  li  fyropeux, qu’il 
ne  peut  pas  fe  clarifier  par  ce 
moyen  } on  efi  donc  obligé  de  le 
chauffer  ou  de  le  clarifier  avec  la 
colle  de  poiflbn  , ce  qu’on  fait  de 
la  maniéré  fuivante.  On  prend  trois 
ou  quatre  onces  de  cette  colle  par 
muid  , on  les  bat  fur  une  enclu- 
me , on  les  coupe  en  petits  mor- 
ceaux , St  on  les  laifTe  tremper 
toute  une  nuit  dans  du  vin  blanc  } 
on  les  met  enfuite  fur  le  feu  pour 
achever  de  les  difibudre  , St  on 
leur  fait  faire  un  bouillon  avec  la 
vingtième  partie  du  cidre  , enfuite 
avec  tout  celui  qu’on  veut  clarifier, 
les  battant  bien  enfemble  , on  les 
laide  pendant  huit  ou  dix  heures 
bien  couvertes  ; ou  bien  : 

Faites  tremper  votre  colle  de 
poidbn  dans  une  quantité  fufSfante 
de  vin  blanc  pour  la  couvrir  } au 
bout  de  vingt-quatre  heures, battez- 
la , St  coupez  la  en  morceaux } 
ajoutez- y un  nouvelle  quantité  de 
vin  blanc  , ayant  foin  de  la  remuer 
quatre  fois  par  jour , y ajoûtant  du 
vin  blanc  , à mefure  qu’elle  s’épaif- 
fit  , jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite 
en  gelée,  prenez  une  pinte  de  cette 
gelée  par  muid  , mêlez-la  avec  trois 
ou  quatre  gallons  de  votre  cidre, 
St  mettez  le  tout  dans  votre  ton- 
neau , le  battant  bien  avec  uii  bâ- 
ton} ce  moyen  vaut  mieux  que  l’au- 
tre , parce  que  l’ébullition  qu’on 
fait  fouffrir  au  cidre  ne  laifiê  pas 
que  de  l’afFoiblir. 

On  peut  encore  , au  lieu  de  tout 
cela,  employer  des  copeaux  de  fa- 
pin  de  chêne  , de  bouleau  , Ôte, 
qui  facilitent  la  députalîon  & la 
fermentation  } ou  même  on  peut 
fe  contenter  de  les  laidér  repofer 
pendant  un  nfois  dans  tin  vaifleau 
de  terre  venifTe  qu’on  tiendra  à la 
cave  , fie  de  le  foutirer  enfuite  avec 
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un  fîpbon  de  cuivre  ou  de  verre , 
pour  le  mettre  en  bouteiUet.  On 
peut  même  , s’il  n’«A  pas  aflêz 
clair  } le  retirer  de  deflîit  i'a  lie  , & 
le  mettre  dans  un  autre  vaifleau 
oà  pn  le  laiffera  pendant  un  autre 
tnoif  , avant  de  le  mettre  en  bou> 
teilles.  On  pourra  mettre  la  lip 
avec  le  marc  de  en  faire  de  la  pi- 
quette. 

Les  tonneaux  dans  lefquels  on 
mettra  le  cidre  , doivent  être  de 
chêne  ; de  s’ils  font  neuf,  dn  aura 
loin  de  les  bien  échauder  , en  les 
remplilTant  d’eau  chaude  dans  la- 
quelle on  aura  fait  bouillir  une 
once  de  poivre  , de  en  l’y  lailTant 
deux  ou  trois  jours  ; on  peut  en- 
core fe  fetvir  de  vaifTeaux  où  il  y 
ait  eu  quelque  vin  généreux  ^ (I  le 
tonneau  étok  fale  en- dedans , par- 
ce qu’il  y auroit  déjà  eu  d’autre 
cidre  > ou  , dre-  on  pourroit  y met- 
tre deux  ou  trois  pierres  de  chaux 
avec  de  l’eau  , dt  l'y  agiter  jufqu’â 
ce  qu’eéle  fut  éteinte  j mais  le  meil- 
leur moyen  , c’eA  de  défaire  le 
tonneau  de  de  le  blanchir.  S’il 
avoit  quelque  odeur  , on  la  lui  en- 
Icveroit  , en  y faifant  brûler  une 
mèche  trempée  dans  un  mélange  de 
quatre  onces  de  foufres  , une  once 
d’alun,  de  deux  onces  d’eau-de-vie 
fondues  enfemble  , de  fapoiidrées 
de  mufeade  , de  girofle,  de  corian- 
dre de  de  graine  d’anis. 

Pour  les  bouteilles  , celles  de 
verre  valent  mieux  que  celles  de 
terre  ; de  iî  l’on  pouvoir  les  bou> 
cher  avec  des  bouchons  de  liège  , 
cela  n’en  feroit  que  mieux  ; on  les 
nettoiera  en  les  mettant  dans  de 
l’eau  froide  de  les  faifant  bouilür  , 
ayant  foin,en  les  retirant,de  les  met» 
tre  fur  de  la  paille  ou  fur  du  bois  , 
de  peur  que  le  froid  de  la  terre  ne 
les  calTc  } fi  elle  forst  crafilufes  en- 
dedans  , on  y paflera  du  plomb. 

Quand  on  entonnera  le  cidie,  on 
aura  foin  d’y  laifle,  un  peu  de  vui- 
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de  pour  que  le  chapeau  puiflê  fe 
former  ; on  ne  le  bondera  d’abord 
que  très-legerement  pour  qu’il  fer- 
mente encore  pendant  quelques 
jours  ; dt  pour  le  conferver  plus 
long  tems  , on  y mettra  une  pinfe 
de  froment  par  muid  , afin  que  ce 
chapeau  fe  forme  mieux  j ér fuite 
on  le  bondera  à force  , avea  une 
bonde  de  bois , enveloppée  de'tis  dù 
papier  gris.  * 

Si  le  cidre  eft  plat  , ou  ppfit  met- 
tre un  morceau  de  fuers  dans  cha- 
que bouteille,  lorfqu’on  le  tire.  S’il 
n’étoit  pas  bien  clair  , il  ne  fau- 
droit  pas  boucher  les  bouteilles  tout 
defuite  , parce  qu’elles  calferoicnt. 
Si  on  fe  fert  de  bouchons  de  liège, 
on  les  iailfera  tr)êmper  dans  de  l'eau 
chaude  avant  de  s’en  fervir  , afin 
de  les  faire  renier  ; on  mettra  les 
bouteilles  fur  le  côté  , pour  que 
le  bouchon  foit  toujours  , mouillé 
dr  qu’il  refie  enflé  ; on  les  enfevé- 
lira  dans  le  fable  peur  les  garantir 
des  vieilfitudes  de  l’air  , on  par- 
viendroit  au  même  but  , en  les  te- 
nant dans  une  eau  courante.  Si  l’on 
veut  que  le  cidre  fe  faffe  plutôt,  on 
le  tiendra  dans  un  lieu  modérément 
chaut^ 

Le  cidre  cuit  cA  du  cidre  donc  ott 
a évaporé  l’eau  avant  la  fermenta- 
tion jen  reduilant  deux  muids  à un, 
il  eA  plus  fort  que  l’autre. 

Si  le  cidre  eA  plat,  on  y remedie 
en  mettant  dans  chaque  bouteille 
un  petit  morceau  de  pomme  ou  un 
peu  de  jus  ; mais  il  nr  faut  pat  laif- 
fer  le  morceau  de  pomme  longtems, 
ni  boucher  les  bouteilles  immédia- 
tement ; le  fucre  de  le  miel  produi- 
fent  le  même  effet. 

On  corrige  l’acidité  du  cidre  en 
le  remettant  fur  fa  propre  lie  , ou 
en  y mettant  du  bled  , des  œufs 
tout  entiers  , ou  des  figues  ; mais 
le  moyen  le  plus  sTîr  eA  de  le  met- 
tre en  bouteille  dt  d’y  ajoûter  un 
morceau  de  fucre.s’ü  fent  le  pourrit 
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nn  peut  le  corriger  avec  ée  la  grai- 
ne de  moutarde  ; s’il  e(l  épais  , le 
meilleur  moyen  eft  de  le  coller  j 
mais  une  voie  sûre  de  le  conferver, 
e’eft  de  foufFrer  les  tonneaux , c’eft- 
à dire  , de  faire  brûler  dedans  une 
mèche  de  foufre  , qui  arrête  la  fer- 
mentation : le  moyen  le  plus  sûr 
d'empêcher  qu’il  ne  cafle  les  bou- 
teilles , c’ed  de  ne  le  tirer  que  iorf- 
qu’it  efl  clair  Hn.  On  peut  corriger 
la  foibldfe  du  cidre  > en  y réexci- 
tant la  fermentation  avec  un  mor- 
ceau de  fucre  t ât  le  cidre  qui  eft 
tourné  à l’aigre  , peut  être  corrigé 
par  des  coques  d'oeufs. 

CiGüGiXE  , oifeau  de  palTage 
qui  fe  nourrit  de  différens  infeAes 
& même  de  ferpens.  11  a le  bec 
de  les  jambes  longues  & rouges. 
Le  plumage  efl  blanc , excepté  l'ex- 
trémité des  ailes  , qui  ed  noire  : il 
y a auHi  un  peu  de  noir  aux  cuiffes 
& à la  tête.  Cet  oifeau  ed  fort 
gros  ; M.  Perrault  a donné  la  def- 
cription  d’un  qui  avoir  quatre  pieds 
de  longueur  depuis  le  bout  du  bec 
jufqu’à  l’extrémité  des  pieds.  C’ed 
fur  les  arbres  les  plus  hauts  & dans 
les  lieux  marécageux  qu’il  fait  fes 
petits.  Il  ne  pond  que  quatre  œufs  , 
ât  les  couvre  l’efpace  de  trente 
jours.  C’ed  de  la  cigogne  blanche 
que  nous  parlons  : il  y a la  cigogne 
noire  que  les  Egyptiens  appelloient 
ibis  , âc  qui  n’ed  pas  un  oifeau  de 
pa  (Ta  ge. 

CIGUË  , plante  ombellifere 
qu’on  range  parmi  les  plantes  ve- 
nimeufes.  On  en  compte  trois  ef- 
peces  i deuta  major  , deura  minor 
ofîc.  cicutj.  aquatica  vtl  paiujtris. 
La  première  efpece  a la  racine  lon- 
gue d’un  pied  , grofle  comme  le 
doigt  , partagée  en  plufieurs  bran- 
ches folides.  Quand  cette  racine 
poude  fa  tige  , elle  ed  creufe  cn- 
dedans.  Cette  tige  ed  haute  de  trois 
coudées  , cannelée  , fiduleufe  , 
d'ua  verd  gai  avec  quelques  ta- 
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ches  rougeâtres.  Les  fruîlles  foat 
ailées  , découpées  en  pludeurs  feg- 
mens , d’un  verd  obfcur  , d’une 
odeur  défagréuble.  L<es  Heurs  caiC. 
fent  au  fommet  des  tiges  } clkt 
font  difpofées  en  rofe  , composée 
de  cinq  pétales  blancs  en  forme  de 
cœur  • ^acés  en  rond  ; le  calice 
que  les  foutient  devient  un  fiuit 
prefque  fphétique  compofé  de  deux 
petites  graines  d’un  verd  pâle,  coa- 
vexes  & cannelées  d’uti  côte  , aj»- 
platies  de  l’autre.  Cette  plante  fièii- 
rit  en  été  , & ed  fort  commune  â 
la  campagne. 

Cette  plante  ed  regardée  comwe 
un  poifon  , il  faut  le  mé£er  rie 
redemblancc  avec  le  perfil^  & ptea- 
dre  garde  de  s’y  tromper.  Son 
meilleur  antidote  ed  le  vinaignB 
en-guife  de  vomitif  , avec  de  l’o- 
xymel  tiède  , en  quantité  luÆüaattÿ 
pour  faciliter  le  vomiffenieEl. 

J.a  petite  ciguë  qu’on  uamme  le 
perjil  des  faux,  à çaufe  de  ù grande 
relfemblance  avec  le  perfil,  ne  dif- 
féré de  la  grande  , qu’en  ce  qn’clle 
ed  plus  petite  , que  fon  odeur  n’«S 
pas  au{B  forte  , que  fa  tige  n’eft 
pas  femée  de  taches  rougeâtres  : do 
rede  elle  a les  mêmes  propriétés  • 
mais  non  pas  au  même  degré. 

La  ciguë  aquatique  croît  daat  les 
folTés  âc  dans  les  étangs , ôt  âeurit 
au  mois  de  Juin.  Sa  racine  eâcoos- 
pofée  d’un  grand  nombre  de  ti- 
ges qui  partent  des  nœuds  qui 
fe  trouvent  au  bas  de  la  tige. 
Cette  tige  en  ed  pleine  dans 
toute  fa  longueur  j elle  «ft  ciec- 
fe  âc  cannelée  , moins  hante  qoo 
celle  de  la  ciguë  ordinaire  , di- 
vifée  en  pluedurt  branches  d'o& 
fartent  des  feuilles  plus  minces 
& plus  tendres.  Les  Ûenrs  font 
difpofées  en  parafols  , blanches 
avec  un  œil  rougeâtre  , & fort 
petites  i proportion  de  U plan- 
te. 

La  ciguë  ed  dangereufe  aux  cho- 
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vaux  i quand  un  cheval  en  a man- 
gé , l'a  tête  s’appefantit , il  chan- 
celé & le  laifle  tomber  contre  les 
murailles.  Il  faut  le  faigner  à la 
tête  , & l’étuver  avec  une  chopine 
de  vin  vieux  , jul'qu’à  ce  qu’il  foit 
guéri. 

Les  maréchaux  fe  ferment  de  la 
grande  ciguë  , ctmme  d’un  réiblu 
Xif.  Il  emploient  toute  la  plante. 

M.  Stoick  , médtcin  Allemand, 
après  avoir  fait  fur  lui  même  l’eflai 
du  fuc  de  cette  plante  , pris  inlé- 
rieurément,a  réitéré  fes  expériences 
fur  différentes  perfonnes  , avec  le 
plus  grand  fuccès,  pour  la  guérifon 
des  cancers  & des  tumeurs  caufées 
par  un  épaiffiirement  de  la  lymphe. 
Cet  expériences  cependant  lepétéet 
en  France  , n’ont  pas  aufli-bien 
réufS.  ün  peut  voir  à ce  fujet  les 
deux  ouvrages  de  ce  médecin  qu’on 
trouvera  à Paris  chez  Didot. 

CILIAIRES  , épiihete  que  les 
anatomides  donnent  à différentes 
parties  de  l'œil  , comme  glandes , 
nerf , ligamens  , Stc. 

CILLER,  fe  dit  d’un  cheval  au- 
quel il  vient  plufleufs  poils  blancs 
au-defTus  des  yeux  vers  les  falie- 
les  , mêlés  avec  ceux  de  la  cou- 
leur naturelle.  C’eff  un  ligne  de 
vieillelTe  que  les  marchands  de  che 
vaux  cherchent  à déguifer.  Quand 
il  y a peu  de  ces  poils  , ils  les  ar- 
rachent avec  des  pincettes  ; mais 
quand  ils  font  en  (i  grande  quan- 
tité qu’on  ne  pourroit  les  arracher 
tous, fans  dégarnir  la  place  de  poils, 
ils  leur  peignent  les  fourcils.  Il  faut 
regarder  avec  attention  s’il  n’y  a 
pas  de  poils  arrachés,ât  faire  paflêr 
pluheurs  fois  une  éponge  bien  trem- 
pée fur  les  fourcils , pour  voir  s’ils 
ne  fe  déteignent  pas. 

CILS  ; ce  font  les  poils  dont  les 
bords  des  paupières  font  garnis. 

CIME , fe  dit  de  la  partie  la  plus 
élevée  des  grands  arbres. 

CIMEM  r y fc  dit  de  tou)  corps 
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tenace  Sr  glutineux  , propre  â unis 
& lier  enfemble  pluficiirs  corps. 
Le  mortier  efl  le  ciment  dont  on 
fe  fert  dans  les  bâtimens.  Voyez 
Mortier. 

11  y a le  ciment  des  orfèvres  , 
des  graveurs  , de*  metteurs  en  œu- 
vre : c’eft  un  eompofé  de  réline  , 
de  cire  , fit  de  brique  mife  en  pou- 
dre fit  bien  tamilée  •,  ils  s’en  fer- 
vent pour  tenir  en  état  les  ouvra- 
ges qu  ils  ont  à graver  , ou  pour 
remplir  ceux  qui  veulent  cife- 
1er. 

Le  ciment  des  chymifles  fert  â 
purifier  l’or  ,^à  feparer  les  métaux 
impurs  qui  y font  mêlés.  Cette  ef- 
pece  de  ciment  ell  faite  de  fels  fie 
autres  ingrédiens  qui  , par  leur 
acrimonie,  rongent  fit  féparent  d’a- 
vec l’or  les  autres  métaux. 

Les  ciment  des  verriers  fayan- 
ciers  elf  eompofé  de  chaux  vive  , 
de  farine  de  feigle  , de  blanc  d’œuf 
fie  d'eau  falée  : ils  en  font  encore 
un  autre  avec  de  la  chaux  vive 
pulvériiée  , deux  fois  autant  de 
brique  pulverifee  fit  pafTée  au  tra- 
mis  , qu  ils  lient  enfemble  avec  de 
l'huüe  de  noix..  Us  emploient  cet 
deux  fortes  de  ciment  aux  mêmes 
ufages  , c’eft  à dire  , à rejoindre 
les  pièce  de  verre  , de  fayance  fie 
de  porcelaine. 

CIMIER  } à la  boucherie  on  en- 
tend par  le  cimier  de  bœuf  , une 
portion  de  la  cuilTe.  Cette  portion 
fe  divife  en  plufieurs  tranches  : cha- 
que tranche  contient  trois  mor- 
ceaux , la  pièce  ronée  , la  femelle 
fit  la  tendre.  Le  cimier  , depuis  les 
tranches  jufqu’à  la  queue  , s’ap- 
pelle culotte.  En  terme  de  véne- 
rie , on  donne  le  nom  de  cimier 
à la  croupe  du  cerf,  du  daim  , du 
chevreuil.  CeÇte  partie  fe  donne 
dans  la  curée  , au  maître  de  l’équi- 
page. 

CIMOLEE  , nom  qu’on  donne 
à une  certaine  terre  liquide  qui 
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üers  dans  le  moment  qu'ils  aigui- 
fent  les  couteaux,  eiicaux,  &c. 
C’eü  un  rtiélange  des  parties  de  la 
meule  même  i du  ter  liquetiés  par 
l’eau 

CiNN'ABKE  : il  y en  a de  deux 
efpeces  , le  cinnaLre  naturel  , 6t  le 
ciunaLre  artiticie!  : le  cimiabre  na- 
turel ett  un  minéral  rouge  , très- 
pefani  , plus  ou  moins  compaft.  Sa 
ligute  extérieure  varie  j la  couleur 
eil  plug  ou  moins  vive  } il  y en  a 
d’un  rouge  tièr  vif,  d'un  rouge 
teinblable  à celui  de  la  brique  , 
&c.  Ce  minéral  ii’eft  autre  ihofe 
qu’une  combinaifon  du  mercure 
avec  une  portion  de  foufre  : ces 
deux  matières  font  fi  étioitenient 
unies  , qu’il  n’y  a que  l’aûion  du 
feu  qui  puiffe  les  Itparer.  Pour 
empêcher  que  le  foutre  ne  fe  fu- 
blime  avec  le  mercure  & ne  forme 
un  nouveau  cinnabre  , on  le  fert 
pour  intermede  , ou  de  la  limaille 
de  fer  , ou  du  cuivre  , ou  du  ré- 
gule d’antimoine  , ou  de  la  chaux , 
ou  du  fel  alkali  fixe.  11  faut  bien 
mêler  & triturer,  avec  le  cinnabre, 
celte  de  ces  matières  qu'on  em- 
ploie , avant  que  de  ics  mettre  en 
dilHlIation.  Il  n'ett  pas  beloin  de 
récipient  5 il  fuffii  , pour  recueillir 
le  mercure  , que  le  bec  de  la  cor- 
nue trempe  dans  un  vaifleau  plein 
d'eau,  tleite  opération  s’appelle  ré- 
vivification. 

Le  cinnabre  artificiel  eft  un  mé- 
lange de  mercure  St  de  foufre  fu- 
blimés  ciifeinble,  par  la  violence  du 
feu.  11  doit  être  d’un  beau  rouge 
foncé  , compote  d’aiguilles , ou  de 
longues  tlries  luifanies.  Il  faut  l’a- 
theter  en  gros  morceaux  , & non 
en  poudre  , parce  que  quelquefois 
on  le  falfifie  avec  du  minium  ; ce 
qui  en  peut  rendre  Tufage  très- 
iLngereuît.  On  préféré  , dans  t’u- 
tage  de  la  médecine  , le  cinnabre 
ateificiel  au  ciri.iabre  Uitiael,  par- 
Tiiui  l. 
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cc  qu’on  obferve  communément 
dans  celui- ci  quelques  parties  arfe- 
nicalcs. 

Le  cinnabre  d’antimojne  efi  ua 
mélange  de  mercure  & des  foutie* 
de  l’antimoine.  On  t’en  leit  pour 
les  chevaux  , comme  d’ud  apéritif 
atténuant.  Sa  dote  eli  deputt  dix 
grains  jufqu’à  vingt. 

CIRAtiL  , Part  de  cirer  les  toi- 
les. On  dit  d'un  cuvriei  qu’il  cil 
habile  au  cirage,  lot tqu’il  fait  do 
belles  icilcs  cirées. 

Un  ouvrage  de  (irage , c’eft  , 
chez  les  peintres, des  tableaux  d’une 
feule  couleur  âe  tirant  fur  le  jau- 
ne ; on  doit  les  ranger  dans  la 
claife  des  c.  inayeux  1 Le  cirage  des 
gants  , fignific  , chez  les  gantiers» 
la  façon  qu’ils  donnent  aux  gantt 
qu’ils  appellent  cirés. 

(ilK^.ULA'1'lUN  , opération 
chymique  qui  confifie  à appliquer 
un  feu  convenable  à des  matières 
enfeimées  dans  des  vaifieaux  difpo- 
fés  de  façon  que  les  vapeurs  l'oient 
continuiilement  condtnfées  , & 

reportées'  fur  la  malfe  d'où  elîej 
ont  été  détachées.  Les  vaifi'eanx 
dellinés  à cette  opération  s'appel- 
lent circulatoires  ; ce  font  les  cu- 
euibites  , les  matras  de  rencontic, 
les  jumeaux  ât  le  pélican. 

CiRc.LLt  R , fe  dit  du  mouve- 
ment des  Vapeurs  détachées  des 
matières  foumifes  à cette  opéra- 
tion. 

CIRE,  fubftancc  Inflammable 
tirée  des  végétaux  , & digéree  ic 
préparée  dans  le  corps  de  l'abeille. 

I e font  les  poulficres  des  étami- 
nes des  plantes  que  les  abeilles 
transforment  en  cire  : pour  chan- 
ger ainfi  cette  matière  , il  faut 
qu’elles  U mâchent  , l’avalent  3(  la 
digèrent.  Une  partie  fertà  la  nour- 
riture de  l’infcûe  , une  autre  fort 
par  l’anus  en  forme  d’cxcrcmens , 
& la  troifieme  revient  par  l.i  bou- 
«he>ea  forme  de  liqueur  moufleuf®. 
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q'ii  Ce  Ceehe  dans  un  )*n(!ant  , & 
«’«(!  la  vraie  cire.  On  dctiiiit  les 
cellules  des  abeilles  pour  avoir  la 
cire  qui  les  fomie  : on  la  fépare 
du  miel  par  expreûlon  > on  la  pu- 
rifie êt  on  la  met  en  pains.  Klie 
eft  alors.aflez  folide  , un  peu  glu- 
tineufe  , & de  belle  couleur  jaune  , 
qu’elle  perd  peu-à>peu  en  vicllif- 
fant.  Pour  la  blanchir,  on  la  purifie 
de  nouveau  en  la  fondant  j oa  la 
lave  y on  l’expofe  à l'air  & à la  ro- 
fée.  Voyez  Blanchir  la  cire. 

Les  chymifies  tirent  de  la  cire 
jaune  deux  fortes  d’huile  , l’une 
blanche  de  ëpailTe  qu’ils  nomment 
beurre  , l’autre  claire  comme  de 
l’eau.  Toutes  les  deux  font  bon- 
nes pour  les  engelures  y les  cre- 
vafies  & les  geriures  du  fein  , des 
levres  y des  mains  y pour  les  brû- 
lures. 

CIRE  d'Ejpagne  y compofition 
qui  fert  à cacheter  les  lettres.  11  y 
a dans  ïEncjchpédie  & dans  le 
Diôlionnaire  (Economique  pludcurs 
recettes  pour  faire  de  la  cire  à ca- 
cheter de  en  faire  de  plufieurs 
couleurs  : comme  on  ne  fe  fert  or- 
dinairement que  de  cire  rouge  de 
de  cire  noire  , voici  une  formule 
de  la  compofition  de  chacune  y 
extraite  de  V Encyclopédie. 

CIRE  rouge  à cacheter.  Prenez 
de  gomme  lacque  y demi-once  } de 
të/ébenthine  , deux  gros  ; de  colo- 
phone  y deux  gros  ; de  cinnabre  y 
un  gros  } de  minium  , un  gros. 
.Faites  fondre  fur  un  feu  doux  , 
dans  un  vailFeau  bien  net , la  gom- 
me lacque  de  la  colophone  : ajou- 
tes alors  la  tërëbenthine  , puis  le 
cinnabre  de  le  minium  peu  à peu  ; 
triturez  le  tout  avec  foin  y de  le 
mettez  en  bâtons. 

Pour  Lite  de  la  cire  noire  , on 
fubfiitue  au  cinnabre  le  noir  d’im- 
primeur. 

Cetre  matière  préparée  y on  a 
une  table  quarrée  , percée  d’une 
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ouverture  dans  fon  milieu  ; cette 
ouverture  eft  couverte  d’une  pla- 
que de  fer  au-deftous  de  laquelle 
on  tient  un  feu  allumé  : quand  elle 
a acquis  une  chaleur  convenable, 
on  i’arrofe  avec  de  l’huile  d’olive 
de  on  y porte  la  matière  de  la  cire 
à cacheter  : on  la  roule  avec  la 
polilToire  y ou  avec  les  mains  , con- 
tre la  plaque  chaude  y jufqu’à  ce 
qu’on  l’ait  étendue  de  réduite  à la 
grofleur  qu’on  veut  lui  donner. 
Plus  on  la  travaillera  , plus  elle  de- 
viendra compacte  y de  meilleure 
elle  fera.  On  rendia  les  bâtons  lui- 
fans  y en  les  expofant  à un  feu  mo- 
déré fur  un  réchaud.  D’autres  ont 
des  moules  dans  lefquels  ils  jettent 
la  compofition.  On  vernit  les  bâ- 
tons avec  une  plume  trempée  dans 
du  cinnabre  mêlé  avec  de  la  poix- 
réfine  fondue.  ^ i 

CIRSAKAS  y étoffes  de  foie  & 
coton  qui  viennent  de  l’Inde-  Elles 
ont  de  longueur  y depuis  huit  juf- 
qu'à  quatorze  aunes  , & de  lar- 
geur y depuis  deux  tiers  jufqu’à  cinq 
fixiemes. 

On  donne  encore  le'nom  de  cir- 
fakas  à une  étoffe  de  foie  en  gros 
taffetas,  qui  e!t  brochée  en  Ibie  ,en 
argent  ou  en  or.  L’apprêt  qu’on 
lui  donne  y en  le  faifant  pafter  fous 
le  cylindre  , le  fait  imiter  celui  des 
Indes.  Il  n’eft  guère  employé  que 
pour  faire  des  veftes. 

CISAILLE  , gros  cifeaux  très- 
forts  dont  fe  fervent  les  chaude- 
ronniers  y ferblantiers  , orfèvres , 
&c.  pour  couper  les  métaux  fur 
lefquels  ils  travaillent.  Les  lames 
en  font  courtes  , larges  ôt  ëpaifles  ; 
les  branches  fortes  & longuet.  Une 
de  ces  branches  eft  recourbée  par 
un  bout  ; cette  courbure  s’infere 
dans  un  trou  pratiqué  à un  bloc. 
Par  ce  moyen  la  cifaille  eft  tenue 
ferme,  un  peu  inclinée  à l’horizon, 
& d’un  ufage  très  commode  pour 
l’ouvrier  , qui  met  entre  les  lames 
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là  matiete  i couper  , âi  n’a  plus 
qu’à  appuyer  de  la  main  , dont  l'ef- 
fort elt  augmenté  par  le  poids  & 
la  vitelTe  de  tout  le  corps , fur 
l’autre  branche  qui  cft  droite  | 
élevée  au-  deifus  de  la  branche  re- 
courbée par  le  bout. 

CISKAU  , inilrument  de  fer, 
âflêz  long  , & tranchant  par  une 
de  fes  cxiréir.isés.  Les  fculpteurs  , 
menutliers , charpentiers  , orfèvres, 
fltc.  . . . s’en  fervent  pour  couper 
le  bois  , la  pierre  , & Iss  métaux. 
Ils  font  de  différente  grandeur  ; 
mais  iis  doivent  être  tous  de  bon 
acier  : les  uns  font  fans  manche  , 
d’autres  en  ont  un  de  bois  ; on 
leur  donne  même  différens  noms 
fuivant  leurs  ufagee.  Le  fout  les 
taillandiers  qui  les  font. 

CISKAUX,  inilrument  compofé 
de  deux  branches  bien  acérées  âc 
tenues  enfemble  par  un  clou.  Son 
iifage  , qui  ell  conuu  de  tout  le 
inonde  , ell  de  tailler  & couper  les 
étoffes  & autres  corps.  Il  eA  d’u- 
fage  dans  prefque  tous  les  arts.  Les 
couteliers  font  cette  efpece  de  ci- 
feaux  ; ceux  qui  fe  fabriquent  à 
Châtelleraut , à .Moulins  , à Ne- 
vers  , à Paris  , font  le  plus  eAi- 
mér, 

6ISELER  J c’eA  former  fur  le 
métal  telle  figure  qu’on  veut.  On 
fe  fert  pour  cet  effet  non  du  bu- 
rin , mais  de  cifelets.  Quand  les 
pièces  , qui  ont  été  moulées  , font 
forties  du  moule  tans  que  les  def- 
feins  fuflfent  parfaitement  marqués, 
ou  fuffifammeiit  terminés  , on  les 
répare  J & pour  exprimer  celte  ac- 
tion , on  lé  fert  encore  du  terme 
de  cifder. 

OISELETS  , outil  qui  fert  aux 
orfèvre*  , ferruriers  , cifeleurs  , 
tnetteurs  - en  • œuvre  , damafqui- 
neurs  , âcc.  Ils  s'en  fervent  pour 
graver  ou  ciiéier  leurs  ouvrages. 

CISELEUR,  ouvrier  quife  fert 
du  cifelec  fie  du  marteau  pour  for- 
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mer  des  figures  fur  le  métail.  Ceux 
qui  cifelent  le  velours  , prennent 
auffi  le  titre  de  cifeleurs. 

CISELUKE,  travail  qui  fe  fait 
avec  le  cifeau , fur  la  pirre  , le 
marbre  , ou  le  métail. 

CISülRh  S , gros  cifeau  à man- 
che attaché  6c  monté  en  pied,  dont 
la  branche  fupérieure  eA  garnie 
d’une  menotte  de  fer  qui  fert  à la 
lever  plus  facilement.  Ot  inAru- 
nient  coupe  d un  feul  coup  des 
moiceaiix  de  métal  fort  fie  épais. 

(CITERNE  , réfervoir  d’eaux  de 
pluie.  Cette  eau  purifiée  , en  paf- 
lant  par  du  fable  de  riviere  , eft 
reconnue  pour  être  la  meilleure  de 
toutes.  Le  fond  de  la  citerne  en 
doit  donc  être  recouvert.  Il  faut 
de  plut  que  la  citerne  fuit  faite  de 
bon  ciment  pour  ne  pas  lahfer  cou- 
ler les  eaux  , qu’elle  foit  revêtue 
de  bonne  pierre  , fit  que  la  pierre 
fit  le  mortier  ne  pailfent  commu- 
niquer aucune  mauvaife  qualité  i 
cette  eau  qui  y féjourne.  11  faut 
éviter  que  les  eaux  de  neige  fit  d’o- 
rages n’y  puiAènt  entrer  , à caufe 
des  ordures  qu’elles  entraînent  avec 
elles.  Voilà  la  véritable  raifon  qui 
fait  exclure  l'eau  de  neige  fondue. 
11  eA  poffible  qu’en  demeurant 
plufieurs  jours  fur  de  toits  ordi- 
nairement fort  mal  propres  , oà 
elles  font  encore  gâtées  par  la 
fientes  des  oiléaux  , elles  ne  foient 
chargées'  de  faletés.  Au  t'ujec  des 
fels  dent  oa  les  dit  chaigées, 
cette  opinion  eA  régardée  comme 
chimérique. 

Nous  allons  rapporter  , d’après 
VEncydpoédie,  les  moyens  que  pro- 
pofe  M.  de  la  Hire  pour  la  conf- 
tuiâion  des  citernes.  11  voudroit 
qu’on  pratiquât  dans  chaque  mai- 
fon  un  petit  lieu  dont  le  plancher 
feroii  élevé  au  drffus  du  rez  de 
chauffé  de  fix  pieds  environ  j que 
celieu  n’efit  tout  au  plus  que  la 
quarantième  ou  cinquantième  partie 
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de  la  faperficie  de  la  mairon.  Il 
pourroit  être  élevé  de  huit  à dix 
pied*  y fit  bien  voûté  , avec  des 
mur*  fort  épais.  C’eft  dans  ce  lieu 
qu’on  placeroit  un  réfervoir  de 
plomb  qui  recevroit  toute  l’eau  de 
pluie  , après  qu’elle  auroit  paffe  au 
travers  du  fable.  Il  ne  faiidroit 
qu’une  petite  porte  bien  cpailTe  & 
bien  garnie  de  nattes  de  paille  , 
pour  empêcher  que  la  gelée  ne 
pût  pénétrer  jufqu’à  l’cau.  Par  ce 
moyen  , on  pourroit  diUribuer  faci- 
lement de  très- bonne  eau  dans  les 
cuiChet  dt  les  lavoirs.  Cette  eau 
bien  renfermée  , ne  fe  corromproit 
pat  plus  que  fi  elle  étoit  fous  terre  , 
ât  ne  geleroit  jam.ds.  Ce  réfervoir 
pourroit  être  placé  dans  un  lieu 
oû  il  n’incomir.oderoit  pas  par  fon 
humidité. 

CITRON  , fruit  du  citronnier. 
L’écorce  de  ce  fruit  tll  jaune , 
ridée  ât  d’une  odeur  agréable.  Il 
yen  a d’aigres  & de  doux.  Ceux-ci 
fervent  à fe  rafraîchir  & à fe  de- 
faltérer.  Les  autres  font  employés 
à relever  le  goût  des  fauces  ; en 
en  exprime  le  fine  fur  les  volailles  , 
les  perdrix  , âcc. 

C.n  IION  , bois  ; la  couleur  & 
Todeur  de  ce  bois  lui  ont  fait  don- 
ner ce  nom  par  les  Kuropéeus  ; les 
habitans  des  iiles  de  l’Amérique  d’où 
il  vient  , l’appeilcnt  bois  de  chan- 
delle. C’eft  le  tronc  d’un  arbre  qui 
s’élève  fort  haut  , dont  les  feuilles 
rcftcmblcnt  à celles  de  laurier  , 
mais  plus  grandes  & d’un  verd  plus 
luifant.  Ses  fleurs  qui  reffemblent 
à celle  de  l’oranger  ont  une  odeur 
de  jafmin.  Il  porte  un  fruit  noir 
& de  la  groffeur  du  poivre.  On 
nous  apporte  en  bûche  , de  plus  de 
mille  livres  pelant  , ce  bois  qui  eft 
employé  à faire  de  beaux  ouvra- 
ges de  tour  ôt  de  marqueterie. 

CirilON  , efpece  de  poire  qui 
refle.mble  au  citron  par  la  figure  & 
U couleur.  La  chair  en  eft  fort 
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dure  f fon  pierreufe  , 6?  pleine  de 
beaucoup  de  marc  ; mais  elle  a aiïes 
.d’eau, & l’a  txtrên'.ement  mufqués. 
C’eft  une  poire  qui  fe  mange  aux 
mois  de  Janvier  8(  de  f évrier. 

CITRONNAI',  cotihuue  faite 
de  peaux  de  citron  coupées  en  filets 
longs  fil  menus  , qu’on  afiemble 
pour  en  faire  comme  un  rocher. 

CrniONNELI.K,  herbe  fine  & 
odoriférante  , autrement  nommée 
mélijfe. 

On  donne  auflî  le  nom  de  citren- 
neiifû  la  liqueur  dite  eau  des  Bar- 
bades. Elle  fe  fait  avec  des  écorces 
extérieures  de  citron  bien  mûres  & 
fcchées  au  foleil.  On  les  met  dans 
une  grande  cucurbite  de  verre:  ou 
verfe  delTus  une  qua.nîiié  propor- 
tionnée de  bonne  eau-de-vie  de 
Coignac.  On  adapte  à la  cucurbite 
fon  chapiteau,  & à fen  bec  un  ré- 
cipient, le  tout  bien  luté.  Après 
avoir  laifi'é  Us  matières  en  infufîon 
froide  pendant  un  mois  ,on  diftille 
l’eau- de-vie  à petit  feu  , & au  bain- 
marie.  On  met  à part  la  moitié  de 
ce-tte  diftillation  qui  fera  la  liqueur 
la  plus  forte  , & ayant  fait  infufer 
dans  l’autre  moitié  , qui  fera  1* 
plus  foibles,  la  chair  de  citions  , 
on  la  diftille  de  mcm.e  cinq  ou  fn» 
jours  après.  Celle  ci  fert  à adou- 
cir la  première.  On  diflbudra  en- 
fuite  dans  ce  m.élange  la  quantité 
de  beau  fucre  qu’on  jugera  d pro- 
pos félon  fon  goût,  Pour  rend.re 
la  liqueur  plus  agréable  , on  peut  y 
ajoûter  de  l’eau  de  fleur  d’erange  , 
mais  en  telle  quantité  que  le  gcùt 
du  citron  domine  toujours  , ou  des 
fleurs  de  chadec. 

cri  RONNIER,  arbre  qui  porte 
le  citron.  Il  eft  médiocrement  haut 
dans  nos  jardins.  Sa  racine  eft 
branchue  ât  s’étend  en  tous  feus. 
Son  rronc  n’eft  pas  fort  gros  : fon 
bots  eft  blanc  & dur  ; fon  etorce 
d’un  verd  pâle.  Sa  tête  eft  formée 
d’un  grand  nombre  de  bracchet 
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ioaguïS  , grêles  , St  fort  pliantes  , 
chargées  en  même  tems  de  fleurs 
& de  fruits  , dont  les  uns  tombent 
de  maturité  , tandis  que  d’autres 
commencent  à mûrir  , & d’autres 
feulement  à paroître.  Les  feuilles 
durent  tout  I hiver  ; elles  font  amè- 
res de  d’une  bonne  odeur  , armées 
la  plupart  d’une  épine  aflez  lon- 
gue , qui  cftà  la  partie  fupérieure  , 
plus  vertes en-de(Tus  qu’en  deffbiis  : 
légèrement  dentelées  fur  les  bords  , 
garnies  de  veines  qui  partent  de 
la  côte  qui  efl  dans  le  milieu  , fe- 
mées  de  points  qui  font  traiirpa- 
rens  , quand  on  ks  regarde  au  fo- 
leil. 

Les  fleurs  font  en  rofe , compo- 
fées  de  pétales  difpofés  en  rond  , 
fem^s  de  rouge  en  dehors , blancs 
dans,  tout  le  refle.  Elle  viennent 
su  fommet  des  rameaux  , où  elles 
forment  comme  un  bouquet.  Le 
calice  qui  les  foutient  eft  verd  , 
découpé  en  cinq  quartier,  renfer- 
mant beaucoup  d’étamines  blan- 
châtres & furmontées  d’un  fom- 
raet  jaune.  Celles  qui  font  fertiles 
ont  au  milieu  des  étamines  un  pif- 
tile  longuet , qui  eft  1 embryon  du 
fruit  ; elles  fubfiftent  fur  l'arbre  , 
& les  autres*  tombent  bientôt. 

Ses  fruits  font  plus  ou  moins 
gros  ; l’écorce  en  eft  amere  , mince, 
ceiiauffante  , de  couleur  d’or  dans 
la  maturité  , d’une  odeur  péné 
t.’ar.îe.  IjE  chair  eft  ferme  , épaifle  , 
blanche  , douce  ou  aigfe  , fuivant 
l’efpece  , partagée  en  plulleuis  lo- 
ges pleines  de  lue. 

CITROUiLLe  , plante  cucurbl- 
tacé(î  qu’on  cultive  dans  les  jar- 
dins , & dont  le  fruit  fert  dans  la 
cuifine.  Ses  racines  font  menues  , 
droites  , fibrées  & chevelues  ; elle 
pouffe  fur  terre  de  gros  farmens 
creux  , fragiles  , velus  , garnis  de 
grandes  feuilies  , découpées  pro- 
fondé.Tient  , rudes  & hérilTées.  Il 
fort  des  ailfelles  de  ces  feuille  des 
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vrille*  8e  des  pédicules  qui  'portent 
des  fleurs  jaunes  , en  cloche  , éva- 
fées  , diviftes  en  cinq  parties  : le« 
unes  font  ftériles  & les  autres  ferti-  ^ 
le*.  Celles-ci  font  appuyées  fuma  ^ 
embryon  qui  fc  change  en  un  fruit 
plus  ou  moins  aroadi.  Son  écart* 
eft  un  peu  dure  , mais  lüfe  , unie  , 
d’un  verd  foncé  , parfeméc  de  ta- 
ches blanchâtres  ou  d’un  verd  gai-: 
fa  chair  eft  blanche  , ferme  , d’une 
faveur  affez  fade.  Sa  graine  eft 
c.ontenue  dan*  une  fubftauce  foa- 
gneafe  qui  eft  au  miliea  du  fruiî  : 
elle  eft  oblongue  , large  , appb.tie  , 
jaunâtre  , garnie  d’une  écorce  un 
peu  rude  , fous  laquelle  fe  trouve 
une  amande  blanche  , agréable  au 
gJÛ!:. 

îi  y a une  infinité  d’eipeces  de 
citrouilles  dont  le»  fruits  foar  à- 
peu-près  les  mêmes  pour  le  goût 
& la  qualité.  Celle  qiï'-on  appelle 
le  pociron  , a la  feuille  prefque  ron- 
de, fans  découpure  , précédée  -d’une  \ 
queue  trè  longue  , creuié  , groife 
comme  le  pouce  ; le  iruir  eft  beau- 
coup plus  gros  ; on  en  a vu  de 
m-onfttueux  ; la  peau  eft  de  couleur 
orangé,  & la  chair  d’un  jaune  paie;  % 
die  a plus  d-:  goût  que  celle  des 
autres  efpcccs  , ôt  fond  moins  dans 
la  cuiffon  : cuite  ât  mêlée  avec  îe 
lait , elle  le  fert  en  foupe  ; les 
gens  de  la  campagne  la  fricalTenS 
de  dift^rentes  maniérés. 

l.es  citrouilles  fe  mulîiplienî  de 
graine  qu’il  eft  bon  de  faire  îrent- 
per  dans  l’eau  , avant  que  de  la  fe- 
nier  , pour  f,iire  gonfler  le  germe 
& avancer  la  végétation.  On  doit 
par  prtc.iution  mettre  deos  grri- 
nes  dans  un  même  trou  : li  ronce 
les  deux  pouflênt  des  tiges  , en  en 
arr.-iche  une. 

On  éleve  les  citrouilles  fur  cou- 
che , & on  les  replante  comme  les 
melons  St  les  concombres  , mais 
coiïimanémerkt  eu  pleine  terre-Com. 
me  les  jets  de  cette  plante  fe  traî-- 
E e iij 
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nent  fort  loin  , il  faut  que  le;  pieds 
foient  ilojpné*  l’un  de  l’autre  d’en- 
1 viron  deux  toifes.  Dant  chaque  trou 
on  met  environ  deux  boilTeaux  de 
petit  fumier  , de  on  les  arrofe  bien. 
Le  temt  de  cueillir  le  fruit  e/l  , 
lorfqu’il  efl  en  parfaite  maturité  ; 
bien  loin  de  fe  gâter  fur  terre  t U 
y mûrit  de  plus  en  plus. 

On  les  cueillera  le  matin  , aux 
premières  fraîcheurs  , les  expofant 
à la  chaleur  du  jour  , pour  qu’ils 
fe  reiïiiient  : on  les  ferrera  enfuite 
dans  un  lieu  tempéré , fur  des  plan 
ches  oû  ils  ne  fe  touchent  pas.  Sur 
toutes  chofes  , il  faut  les  préfer- 
ver  de  la  gelée  qui  les  gâte  entiè- 
rement. 

La  culture  du  potiron  e!l  à-neu- 
prfci  la  même.  Dans  les  environs 
de  Paris , on  feme  cette  plante  au 
commencement  de  Mars , parce 
que  n elle  n’e/l  un  peu  avancée  de 
bonne  heure , le  fruit  efl  fujet  à ne 
mûrir  qu’imparfaitement  , dt  U 
n’e(l  de  garde  qu’autant  qu’il  efl 
bien  aouûé. 

On  met  ordinairement  fx  grai- 
^ nés  dans  un  trou  , fout  cloche  :.on 
‘ riplante  > vers  la  fin  d’Avril , ou  au 
commencement  de  Mai , deux  pieds 
rnfemble  II  faut  des  trous  pro 
fonds  dr  des  efpaees  convenables  » 
& toutes  les  précautions  qu’on 
prend  pour  tes  autres  rfpeces.  S’il 
fe  trouve  quelque  tas  de  fumier  on 
dp  urreau  inutile  , nulle  fltuation 
' ne  lui  convient  .mieux  ; il  y vient 
d’une  rap^ité  de  d’une  grofTeur 
prodigieufe.  Quand  le  fruit  efl  ar- 
rêté,, on  pince  la  tralnafTe  un  peu 
aq.defiut  , dt  on  jette  quelques 
bêchées  de  terre  fur  le  noeud  qui 
eft  aa  defibus , lequel  prend  ra- 
pine dt  donne  plus  de  nourriture 
au  fruit.  Afin  que  les  eaux  s’écou- 
lent par  les  côtés , on  le  tepofe  fur 
uns  tuile  du  côté  qu’elle  cA  bom- 
bée, A mefurc  qu’il  poufle  de  nou- 
flQpf  b'éuçhcs  du  maître  fatment , 
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on  les  retracke , â moins  que  le 
fruit  n’ait  pas  retenu  t que  cec 
fécondés  branches  n’en  faflênt  pa- 
roltre. 

On  prétend  qu’il  y a mâle  de  fe- 
melle dans  cette  plante  ; celle-ci 
poiifTe  au-deflûs  de  ces  deux  oreil- 
les , deux  feuilles  égales  , oppoféea 
l’une  â l’autre,  St  la  tralnafTe  fort 
du  milieu  ; le  mâle  n’en  pouflë 
qu’une  , de  la  tige  pouffe  à i’oppo- 
fite  ; on  a éprouvé  qu’il  donooit 
plus  de  fruit , de  que  ce  fruit  de- 
venoit  plus  beau  ; que  la  graine 
étoit  meilleure  dt  plut  abondante, 

La  graine  de  citrouille  eft-une 
des  quatre  femencts  froides } elle 
fe  eonferve  bonne  fept  à huit  ans. 
Les  maréchaux  en  font  ufage. 

Les  citrouilles  fe  mangent  en'Mv 
tage  de  en  fiicalTée.  On  la  fait 
même  entrer  dans  ie  pain.  Après 
t’avoir  fait  bouillir  de  égoutter  , ou 
détrempe  la  farine  avec  cette  ci- 
trouille. Cela  fait  un  pain  jaune, 
bon  au  goût  dt  très-rafraichiffant. 
On  en  fait  des  andouillettes  bien 
maniée  avee  beurres  frais  , jaunes 
d’cEufs  durs  , frais  caflès  , perfil  , 
fines  herbes  , fel , poivre  , clous 
de  girofle  broyé.  - iVJ'  JïWfc 

CIVADIERE  : c’efl  la  voile  dlî 
mât  de  beaupré.  J 

CIVE  , petite  plahte  qu’oQcng^ 
ploie  dans  les  ragoûts.  11  y en  à 
trois  cfpeces,  la  cive  de  Portugal  ,~ 
la  groflê  cive  d’Angleterre  , & la 
petite  qu’on  nomme  aufli  civertsv 
Celle  de  Portugal  efl  la  plus  forte  ÿ. 
fa  fleur  efl  plus  élevée  dt  plus  ah*, 
longée.  - isr.:  >1 . 

La  cive  fe  multiplie  de  (et  rë<.- 
jettonsj  cependant  elle  pourroit, 
au  befoin  fe  multiplijer  de  graines 
on  fépare  les  rejettons  des  vielleir 
touffes  qui  en  compofent  jufqu’i 
cinquante , de  chaque  tubercule 
qu’on  replante  , forme  à fon  tout 
une  touffe  dans  la  même  année,. 
Pour  l’ordinaire  , on  en  lai&  dtni 
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«B  troî*  enfemble.  C’eft  au  moi*  de  rîflênt  de  lait  & d’oeufs. 

Mars  qu'on  la  replante  , dès  qu’elle  La  civette  la  plus  ellimée  ell  celle 
commence  à pouiTer  ; on  la  met  qui  eft  nouvelle,  blanche,  de  bonne 
en  planche  ou  en  bordure  , à huit  conhilance , d'une  odeur  forte  âe  A 
ou  neuf  pouces  de  dillance  ; elle  peu  agréable,  tlle  ell  d’un  grand,  ^ 
demande  une  terre  meuble  & bien  ufagc  chez  les  parfumeurs  Quoi*  ^ 
préparée  , & fe  foutienl  dans  la  qu’elle  foit  peu  employée  en  mtde« 
même  place  pendant  quatre  ou  cinq  cine  , on  a reconnu  qu’elle  eon- 
ans.  II  faut  la  farder  âc  la  mouil-  tenoit  beaucoup  d’huile  & de  fel 
1er  au  befoin  , fur- tout  au  prin-  volatil  , âc  qu’elle  pouvoir  être 
tems  : dans  l’automne  , on  coupe  mife  au  nombre  des  remedes  ano- 
fes  feuilles  ü fleur  de  terre  & on  dyns  & réfolutifs. 
la  couvre  d’un  pouce  de  terreau.  CIVIKRK  , machine  qui  fort  à- 
Outre  les  ragoûts  dans  lefquels  elle  porter  des  fardeau*.  Hle  eft  com* 
entre  , fa  feuille  fert  de  garniture  pofée  de  deux  fortes  pièces  de  boi* 
aa*  falades.  qu’on  appelle  bra:  , larges  ât  quar»; 

CIVL T , ragoût  fait  d’un  lièvre  ris  dans  le  milieu  , un  peu  recoutv 
ou  d’un  lapin  que  l'on  fait  cuire  bés  vers  les  extrémités  ,(  av«c  ttne 
en  cette  maniéré.  Après  avoir  coupé  efpece  de  tête  à chaque  bout } af- 
par  morceaux  le  lièvre  ou  le  lapin  , ftmbles  par  des  bîtons  qui  font 
on  le  jette'  dans  une  calTerolle  reçus  de  part  & d’autre  dans  de# 
avec  un  morceau  de  beurre  , un  trous  percés  dans  la  partie  la  plus 
bouquet  garni  de  lard  , le  foie,  des  forte,  i.es  bras  doivent  être  à une 
culs  d’artichauts  fit  des  champi-  diftance  fuffilânte,  pour  qu’un  hom- 
gnons  , le  tout  palTé  au  feu  : on  y me  puilTc  fe  placer  à un  des  bouts 
ajoute  une  pincée  de  farine  qu’on  entre  les  deux.  Les  hommes  qui 
délaie  avec  du  bouillon  , du  fel  , portent  la  civiere,  fe  fervent  de  bri- 
da poivre  & un  verre  de  vin  blanc  coks  pour  fe  foulager, 
de  Champagne  : quand  le  tout  cil  CLABAUD  , chien  courant  à 
cuit , & avant  de  fervir  , on  verfe  longues  oreilles.  Son  nom  lui  vient 
delTus  une  liaifon  faite  avec  le  foie  de  ce  qu’il  demeure  à ch.-ffer  & à 
de  l’animal.  • rebattre  des  voies  en  trois  ou  qua- 

CIVETTE  , anima!  quadrupède  tre  arpens  de  boi»  , ce  qu’on  ap- 
fauvage,  féroce  & carnaiïïer,  qu’on  pelle  clcihauàer.  Ils  manquent  de 
trouve  communément  à la  C,hine  , force  & ne  peuvent  aller  avec  les 
au*  In.des  , au  Pérou  , au  Bréfil  , autres  chiens, 
fit  en  Afrique.  Il  a fous  laquelle,  CLAIE  , ouvrage  de  vannier, 
fit  proche  de  l’anus  , une  poche  qui  c’eft  un  tilfu  de  plulieurs  bâtons 
contient  un  parfum  connu  fous  le  menus  & parallèles  , aiTetnblés  fit 
nom  de  civette.  C’elt  une  matière  fixés  par  des  trèfles  d’ofier  , dillri» 
onftueiife  , blanchâtre  , ou  jaunâ-  buées  de  façon  que  les  mailles  de 
tre , qui  fort  par  expreflion  des  la  claie  aient  environ  un  pouce, 
glandes  renfermées  dans  le  fac  dont  Elles  peuvent  être  plus  larges  , fui- 
ncus  avons  parlé  ; elle  eft  d’une  vant  l’objet  fit  l’ufage.  La  claie  ftU- 
odeur  forte  fit  aflëz  défagréabie.  ordinairement  i pa/Ter  ks  terres  fit 
Le  plus  grand  commerce  de  ce  le  fable.  On  les  jeite  defllrs  svea 
parfum  fe  fait  à Calicut  fit  à Baf-  une  pelle  , & on  les  fépare  ainfi 
ibra  , particuliérement  par  les  Hol-  des  pierres  qui  ne  peuvent  paflêt 
landois  ,qui  éleventmême  en  Hol-  au  travers  des  mailles.  i 

lande  des  civettes  , qu’il*  nour-  CLAIE, terne  de  pèche-  V.  N»[fe 
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CLAIK  ; c’eft  ainfî  que  !es  orfè- 
vres appellent  de  petites  chambreî- 
tfs  ftparécs  l’une  de  l’autre,  à-  peu- 
Après  comme  les  alvéoles  des  ruches 
\ d’abei^lef,  F.Mes  font  compofces  de 
4-tring'es  de  bo:$  reçues  les  unes  dans 
'les  autres  , au  moyen  de  certaines 
entailles,  J, es  orfèvres  en  met'ent 
dans  tous  les  lieux  oii  ils  travail- 
lent • pour  recevoir  les  paillettes 
d’or  9t  d’argent  qui  fe  détachent 
en  forgeant. 

CL/UK,  B'Vt-CLAIR,  terme  de 
tnarichd  O-  de  manige.  C’eil  une 
nuance  de  poil  bai. 

CLAIK  f en  peinture  , fe  dit 
des  partiel  les  plut  éclairées  d’un 
tableau. 

CLAIR  - OBSCUR  , ferme  de 

feinturs.  Par  ce  mot  • on  entend 
art  de  diflribuer  avantageufen-itnt 
les  lumières  St.  les  ombres  qui  doi- 
vent le  trouver  dans  un  tableau  , 
tant  oour  le  repos  St  pour  U fa- 
tiif  Qion  des  yeux,  que  pour  l’effet 
du  tout  etifemb’c.  C mot  efi  cotii- 
pofé  des  deux  mois  clair  St  obfcur } 

Îiar  le  premier  on  défigne  non  feu- 
(tttent  tout  ce  qui  cit  expofé  fous 
Une  luttiicrr  dircBr  , mais  audl 
toutes  les  couleurs  qui  font  lumi- 
ficufes  de  leur  nature  ; St  par  le 
mot  obp^r  > Il  faut  entendre  non- 
fculemcnt  toutes  les  omb  es  cau- 
fées  diieélement  par  l'Incidence  & 
par  la  privation  de  la  lumière  , 
mais  encore  toutes  les  couleurs  qui 
font  naturellement  biunes. 

CLA ÎR-OBat.UR  , ngnifîc  ,-!ulG 
un  deflein  qui  n’cft  fait  qu’avec 
deux  couleurs  , ordinairement  de 
blanc  St  de  noir  , St  quelquefois 
de  jaune  , ou  un  delfein  qui  n’ell 
lavé  que  d’une  feule  couleur , ou 
dont  les  ombres  font  d'une  couleur 
brune , & les  j-aurs  rehauffés  de 
blanc. 

CLAIRÊE  ; c’eft  aînfi  que  les 
rafineurs  appellent  le  fucre  clariâé 
& prêt  à être  cuit» 
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CLAIRET  , fe  dit  d’une  piarrs 
dont  la  couleur  cft  trop  fuible. 

CLAIRE-  VOIE  , fc  dit  des  bar- 
reaux de  fer , ou  de  bois , que  l’on 
met  aux  ouvertures  des  parcs  ou 
des  jardins,  afin  de  jouir  delà 
vue.  Ce  mot  fe  dit  auffi  des  ouvra- 
ges d’ofier,  quand  les  morceaux 
qui  les  cempofent  laiiTent  du  jour 
etitr’ei'x. 

On  lemc  à claire-voie,  quand  les 
filous  font  fort  écartés  les  uns  des 
autres  1 ou  qu’on  feme  Ks  grains 
de  façon  qu’ils  lailfent  entr’eux  de 
grands  intervalles  vuides. 

CLA.IRE- VOIE  , terme  de  ma- 
nufüfiure  de  lainage  , qui  (ignife 
le  jour  qui  rdlc  quelquefois  entre 
les  fis  de  la  chaîne  , après  que  les 
étoffes  font  travaillées  en  toile.  On 
les  nomme  arfii  entrehat. 

CLAIRIERE  , terme  de  lingere. 
Quand  dtns  une  toile  il  y a des 
endroits  foibks  St  plus  clairs  que 
le  rtfie  , on  appelle  ces  endroits 
des  clairières. 

CJ.AJVl , le  plus  petit  des  poids 
dont  on  i'e  ftit  au  royaume  de 
Si;<m-  Un  prétend  qu’il  pefe  douze 
gr  ins  de  riz. 

CLAM,  efl  auffi  une  raonnoie 
de  compte  du  royaume  de  Siam  , 
qui  vaut  environ  un  i'ol  tournois. 

(-LAMESI,  efpcce  de  petit  acier 
fort  commun  qui  vient  du  Limou- 
fin.  11  le  vend  par  carreaux  ou 
bille-s  de  quatre  pouces  de  long  ou 
environ  , Ôt  tft  de  tris-bas  prix. 

Cl, AMR  , terme  de  marine  qui 
fignifie  une  petite  pièce  de  bois  en 
forme  de  rouet  , qu’on  me^  dans 
une  mortaife  au  lieu  de  poulie. 

CLA.MP  de  mât  ef  un  demirond 
dans  «ne  mortaife  appellée  encor- 
nail , qui  eft  au  tnât  ; ce  demi  rond 
eft  fait  dans  le  bois  du  même  mât  , 
& c’eft  par'là  que  paffe  l’éiaque.H 
y a deux  clamps  aux  grands  mâts-, 
& un  aux  petits. 

CLAMPONWER.ou  CLAPON* 
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Mer  ; on  appelle  ainfi  un  cheval 
qui  eft  long  , c’eft  à dire  , qui  a les 
paturon'  longs  , effilé'  fit  trop 
pîians.  l'in  ne  fe  fert  plus  guère 
de  ce  terme  , & il  paroît  convenir 
plutôt  aux  boeufs  qu’aux  chevaux. 

dLAN  , terme  de  charpenterie. 
Les  clans  font  les  bouts  des  pièces 
de  lieiire'^  qui  font  fous  1er  porte- 
3ots,pour  attacherles  rebords  &bor- 
dages  des  bateaux  foncets  & autres. 

CL-\N  , ou  Gl.AND  , terme  de 
parchemînier.  Aiorccau  de  bois  qui 
fert  à arrêter  fur  la  hetfe  les  peaux 
à travailler. 

C.fjAl^E  ; c’eft  la  cloche  qu’on 
met  au  milieu  des  grelots  , dont 
le  Collier  des  mulus  tft  orné. 

CLAPKT,  efpece  de  petite  fou- 
pape  qui  fe  leve  fie  qui  fe  ferme 
par  le  moyen  d’une  limple  char- 
nière 

CLAPIER  : c’eft  un  terrein  clos 
de  murailles  , bien  maçonné,  par- 
tie couvert  9c  partie  découvert  , 
dans  lequel  on  enfermeô;  on  nourrit 
des  lapins  , qu’oii  deftine  .à  repeu- 
pler les  garennes  ; on  en  tire  en- 
core un  autre  parti,  foit  en  les  ven- 
dant, foit  en  les  fiifant  fervir  fur 
la  table.  La  meilleure  place  du  cla- 
pier eft  dan.'  quelque  coin  de  la 
garenne  , afin  que  les  jeunes  lapins 
piiiffent  y aller  commodément  , & 
revenir  dans  les  clapiers  vers  leurs 
nieres  : on  leur  laiffe  une  iffue  lil>re 
pour  aller  Bc  revenir.  On  conftruit 
quelques  loges  de  planches  & de 
pierres  plates  en  forme  de  terriers  , 
pour  que  les  lapins  s’y  retirent. 
Quand  toutes  chofes  font  prêtes, on 
met  le  nombre  de  lapins  qu’on  juge 
néceffaire  pour  multiplier^;  il  faut 
qu’il  y ait  un  mâle  fur  vingt-cinq 
à trente  femelles  ; c’tft  un  abus  & 
une  perte  d’en  mettre  moins. 

11  faut  que  les  murs  du  clapier 
aient  des  fondemens  très- profonds, 
que  la  maçonnerie  en  foit  folide  , 
^ qu’ils  Xoieat  y pour  ainfi  dite  y 


fortifiés  par  un  bon  prvé  qui  ait 
la  pointe  en  haut,  afin  que  les  la- 
pins qui  aiment  à creufer  en  terre, 
ne  s’échappent  pas  prr  defTou.'  les  -f’ 
mur?.  11  cft  bon  que  le  terrein  foit 
inégal  , afin  que  les  lapins  s’amu-  ^ 
fent  à fouiller  les  petites  monti-  ^ ' 
cules.  f)n  y jette  de  la  mouffe  & 
du  petit  foin  que  les  mores  ramtf- 
fent  pour  faire  leurs  nids  , îoti- 
qu’elles  approchent  du  terme,  ün 
les  nourrit  de  ton  & d’avoine  ; 6c 
pendant  l'cié  , on  y ajoute  toute 
forte  de  fruits  ô:  d’herbes  ; quand' 
on  leur  donne  du  foin  , il  faut 
choi'ir  le  rrei'’ti>f  & le  plus  menn. 

Quand  il  y a des  lapines  'pleine* 
qui  appiochcst  du  tei me  , il  f’ut 
tenir  les  mâles  enfermés  -,  (onveiiî 
ils  détruifent  les  petits  pour  jouir 
des  meres. 

Les  lapines  conçn'vent  de  nou- 
veau , lotfqu'elles  font  pleines,  ün 
peu  avant  qu’elles  lapinent  , il  faut  ■ 
les  mctiie  feules  dans  des  terriers  ' 
particuliers  , fi?  les  y tenir  enfer-  t 
raées  jitfqu’à  ce  que  leurs  petits 
puiflent  fe  pafier  d’elles  , 6c  afin  ■» 
que  les  vieux  mâles  rtp  tuent  pas 
les  jeunes.  1,3  jaloufie  rend  ce* 
animaux  furieux  contre  leurs  fetri- 
blables  ; il  cherchent  à les  détruire  . 
auffi  ;ô:  qu’ils  font  né,',  ün  peut 
cependant  lâcher  la  fcmc’ie  au 
mâle  dans  quelque  endroit  écarté  , 
peu  de  texTs  après  qu’elle  a mis  > 
bas  fes  petits  , .if;n  qu’elle  en  con- 
çoive d’antres  qui  avanceront  d’au- 
taîU , tandis  qu’elle  nourrira'  les 
premiers.  Dès  que  les  lapins  font 
en  état  de  fe  palfer  de  la  merc  , 
il  faut  les  jeîter  dans  la  garenne  ; 
ttoi.'  mâles  fur  cent  femelles.  v.,*ux 
qu’on  laiife  trop  long  c«ms  dans 
le  clapier,  n’étant  pas  accoutumés 
à courir  , fout  ptrfqiie  t;-us  la 
proie  du  renard. 

CLAQÜEi',  ou  CriQUET, 
pièce  de-moulin  à'gn’n  qui  cft  en  , 
perpétuelle  agita' ion  & fak  bcau-x  G 
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coup  de  brgit.  bile  tient  â la  tré- 
mie d'où  elle  fait  defeendre  peu*  à* 
.•  peu  le  grain  fur  les  meules. 

/ CLARIhRF.  ou  CLAIRIF.RE, 
l'endroit  d’un  bois  qui  efl  dégarni 
d'arbres. 

CLARIFICATION  , aâion  par 
laquelle  on  rend  une  liqueur  claire. 
Son  objet  eR  de  féparer  de  toutes 
les  liqueurs  qui  peuvent  fupporter 
l'ébullition  , les  parties  qui  les  ren. 
dent  troubles-  11  y a des  fucs  dont 
rébullition  dilGperoit  les  parties 
volatiles  qui  en  font  la  principale 
vertu  ; tels  font  les  fucs  des  plan- 
tes aromatiques  ou  aikalis  vola- 
tils , les  infuiians  des  différens  aro- 
mates , firc.  Il  faut  donc  les  exclure 
du  nombre  des  fujets  de  la  clarifi- 
cation. Il  en  e(l  de  même  des  fucs 
doux  ou  un  peu  acides  qu'on  tire 
du  citron,  du  berbéris  , fit  autres 
fêmblables  fruits  , dont  l’ébullition 
sie  pourroit  que  déranger  la  com- 
pofîtion  , fans  leur  enlever  leurs 
parties  grolGeres  qui  ne  s’en  fépa- 
lent  qu’à  la  longue  par  une  petite 
fermentation  infenfible.  Le  mot  de 
clarification  , qui , dans  fa  lignifi- 
cation la  plus  étendue  , femble  ex- 
primer toute  dépuration  , par  quel- 
que moyen  qu’elle  fe  faflê  , a été 
rcflreint  par  l’ufage  à celle  qui 
s’opère  par  le  moyen  des  fubflan- 
ces  animales  , comme  le  lait , la 
colle  de  poifTon,le  blanc-d’œuf , 
&c.  Ce  dernier  ingrédient  ell  le 
plus  en  ufage.  C’eft  celui  dont  fe 
fervent  communément  les  apothi- 
caires pour  clarifier  les  décodions  , 
les  fyrops , les  diffolutions  de  fucre 
qu’on  defline  à la  préparation  des 
tablettes  , ou  à celle  de  certains 
fyrops  dont  les  ingrédiens  ne  doi- 
vent pas  être  expofés  à l’ébulli- 
tion , le  petit  lait  , âtc. 

On  prend  un  ou  plufieurs  blancs 
d’oeuf,  félon  la  quantité  de  la  li- 
queur qu’on  veut  clarifier  , & félon 
qu’elle  efi  plus  ou  moins  difficile 
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à clarifier  : on  les  bat  avec  vae 
poignée  de  petites  baguettes  d’o- 
fier  , pour  les  faire  moulTer  ; cela 
fait , on  y mêle  d'abord  une  petite 
quantité  de  la  liqueur  froide  ou 
refroidie  au  point  de  ne  pouvoir 
pas  coaguler  le  blanc  d’oeuf  ; oa 
continue  à mêler  âe  à fouetrer  }uf- 
qu’à  ce  que  toute  la  liqueur  qu’oa 
veut  d^arifier  foit  introduite  , de 
que  le  blanc  d’œuf  foit  bien  divifé 
& étendu  dans  toute  la  maffe  : alors 
on  fait  prendre  rapidement  un  oa 
deux  bouillons  ; on  écume  groffié- 
rement , & on  pafTe  à travers  un 
blanchet 

Pour  clarifier  le  vin  , on  prend 
dix  œufs  frais  , on  les  bat  bien 
avec  une  pinte  d’eau  de  puits  ; on 
jette  le  tout  dans  le  tonneau  , en 
l’agitant  avec  un  bâton  qu’on  pafle 
par  le  bondon.  Le  lait  bouilli  8c 
écumé  produit  le  même  efi'et  : deux 
pintes  par  tonneau. 

Pour  clarifier  le  vin  b'anc  qus 
a rouffi  ; prenez  une  livre  de  colle 
de  poifTon  de  la  plus  claire  & de 
la  plus  dure  : coupez-, la  par  petits 
morceaux  ; puis  mettez-la  dans  un 
tamis  , âc  jettez  par  dtfTus  , peu- 
à-peu  , deux  pintes  d’eau  de  fon- 
taine ou  de  rtviere  toute  bouillan- 
te : faites  ainfl  paOer  votre  colle  , 
fit  qu’elle  foit  bien  claire  ; ajoutez 
trois  pintes  de  lait  de  vache  , âc 
deux  douzaines  d’œufs  des  plus 
frais  : battez  bien  le  tout  enfem- 
ble  , de  forte  que  l’un  ne  puiOè 
fe  diflinguer  de  l’autre  ; après  avoir 
tiré  huit  ou  neuf  pintes  de  vin  , 
jettez  votre  drogue  , remuez  un 
quart  d’heure , ajoutez  trois  livres 
de  fable  de  riviere.  Le  vin  bouil- 
lira , âc  à mefure  qu’il  diminuera  , 
rempliffez  avec  le  vin  que  vous 
aurez  tirez. 

CLARIFIER, rcrme  de  rafineur, 
c’efl  à-dire  , purifier  les  fucres  de 
leurs  faletés.  On  fe  fert,  pour  cette 
opérarioû , de  l’eaa  de  chaux  moins 
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fôrte  y n la  matière  qu’on  a â ela-  rîeurement  de  l’orviétan  on  de  la 
rifier  a du  corps  , & plus  forte , û thériaque , gros  comme  une  fève  , 
elle  n’en  a poipt , ou  fi  elle  n’ea  détrempée  dans  une  cuillerée  d’eau« 
a que  peu  : on  la  jette  dans  une  On  fe  fert  encore  de  la  poix  ré- 
chaudiere  ; quand  elle  e(l  chaude  •,  fine  feule  , ou  de  foufre  & de  vt» 
on  y brallè  une  certaine  quantité  naigre  mêlés  enfemble  avec  de  fa- 
de fang  de  bœuf  tout  chaud  > ou  lun  j ou  bien  ou  prend  une  pom- 
des  blancs  d’œufs  : on  y met  en-  me  de  grenade  tendre  , avant  que 
fuite  la  matière  ; on  la  laifie  cbauf-  les  pépins  foient  formés  : on  la 
fer  doucement , afin  qu’elle  monte  broie  avec  de  l’alun  & un  peu  de 
peu-à'peu.  Quand  elle  efi  montée  , vinaigre  dont  on  l’arrofe.  Ces  re- 
on  éteint  le  feu  pour  faire  repofer  médes  font  extraits  de  la  Nouvelle 
l’écume  qu’on  enleve  enfuite.  On  Maifon  rujiique. 
rallume  le  feu  , on  remet  un  peu  Quelquefois  il  y a un  ver  dans 
de  fang  de  bœuf  , ou  des  blancs  les  doux  , de  ce  font  les  plus  dao- 
d’œuf  bien  mêlés  avec  de  i’eau  de  gereux  : il  faut  les  incifer  adroi- 
cbaux  , pour  faire  poufièr  une  fe-  tement  tout  autour  ; prenant  garde 
conde  écume  > on  continue  jufqu’à  de  blefier  le  ver  , qui  alors  jette 
te  que  la  derniere  foit  blanche  une  odeur  fi  maligne  qu’elle  in- 
comme  du  lait.  On  pafie  enfuite  feâe  tout  ce  qui  eft  ulcéré.  Quand 
ct'fuere.  les  doux  font  bien  incifés  , on  met 

GLATIR,  fe  dit  lorfque  le  chien  dans  les  plaies  du  fuif  qu’on  fait 
redouble  fes  cris  , comme  pour  dégoutter  d’une  chandelle, 
avertir  le  chaffeur  que  le  gibier  , CLAVETTE  , morceau  de  fer 
après  lequel  il  court  * n’efl  pas  ordinairement  plat  , plus  large  par 
loin.  un  bout  que  par  l’autre  qu’on  fait 

CLAVEAU  , terme  d'architec-  entrer  dans  le  trou  d’un  boulon 
rare.  C’efi  une  des  pierres  en  for-  ou  d’une  cheville  , pour  i’arrêtet 
me  de  coin  qui  fert  à fermer  une  ôc  le  fixer. 

plate-bande.  Le  claveau  à crofiette  CLAUSOIR,  terme  de  maçonne- 
eft  celui  dont  la  tête  retourne  avec  rie.  C’eft  le  plus  petit-carreau  ou  la 
des  afilfes  de  niveau  pour  faire  boutifie  qui  ferme  une  afiife  dans 
liaifon.  un  mur  continu , ou  entre  deux 

CLAVEAU,  maladie  des  brebis  pieds  droits, 
fit  des  moutons.  Elle  a beaucoup  de  CLAYON,  petite  claie  , mais 
rapport  avec  la  petite  vérole  des  plus  ferrée  , dont  les  pâtidiers  fe 
hommes  ; elle  fe  montre  d’abord  fervent  pour  tranfporter  leurs  pâ- 
par  de  petites  taches  rouges  qui  tilTeries.  i.es  confifeurs  appellent 
fe  voient  aux  endroits  les  moins  aulS  de  ce  uom  un  rond  de  fils 
garais  de  laine  ; elles  fe  changent  d'archal  en  treillis  ,alTez  ferré  , fur 
enfuite  en  boutons  : l’animal  touilè  lequel  ils  pofent  particulièrement 
de  porte  la  tête  baflê  fon  nez  de-  ce  qu’on  tire  au  fec  , en  travaÜ- 
vient  morveux  âc  galeux  enfin  il  lant  le  fucre  pour  le  glacer, 
meurt  au  bout  de  quelques  jours.  CLAYONNAGE, ouvrage  qu’on 

Cette  maladie  s’appelle  aulD  cia-  fait  dans  les  terres  humides  & mou- 
velée.  Les  gens  de  la  campagne  vantes  pour  affermir  les  talus  de 
font  une  efpece  de  liqueur  compo-  gazon  , & empêcher  qu’ils  ne  s’é- 
fée  d’alun  & de  foufre  diffous  dans  boulent  par  le  pied.  On  range  des 
du  fort  vinaigre  , dont  iis  frot-  fafcincs , des  fagots  , &c.  entre 
tent  le  mal , âc  font  prendre  inté-  deux  piles  de  pieux  » & on  les  en- 
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tre-mêle  de  lits  de  terre.  Quand  Ie( 
talus  font  un  peu  roides  , après 
avoir  drelTé  un  lit  de  lerre  d’un 
pied  de  haut,  en  commençant  par 
le. bas,  il  faut  rr.enre  un  lit  de 
clayonnage  , de  lis  pieds  de  lar- 
ge , les  fagots  rangés  l’un  contre 
l’autre  , de  façon  que  le  gros  bon» 
& la  racine  regardent  la  face  du 
talut  , & viennent  aboutir  à un 
pied  près  du  revêtifieinent.  On  met 
un  lit  de  terre  par-deflus  , & on 
continue  jufqu’en  haut.  On  cou- 
vre le  clayonnage  d’un  demi- pied 
de  terre  , fur  laquelle  on  allied  le 
gazon. 

CLEF  , infiniment  de  fer  qui 
fert  à ouvrir  ^ fermer  une  fer- 
rure. Une  clef  eft  compofée  de  trois 
parties  , l’anneau  , la  tige,  & le 
panneton  , dont  l’extrémité  s’ap- 
pelle le  mufeau  , lequel  eft  divifé 
en  plufieurs  dents.  L’anneau  eft 
cette  efpece  de  cercle  qu’on  tient 
â la  main  , la  tige  eft  cette  efpece 
de  cylindre  qui  eft  entre  l’auneau 
& le  panneton.  Cette  derniere  par- 
tie eft  deftinée  à faire  mouvoir 
les  refforts  de  la  ferrure. 

Faufle  clef,  clef  contrefaite  pour 
ouvrir  & fermer  les  portes  à l’infçu 
du  maître  de  la  maifon. 

On  a donné  le  nom  de  clef  à un 
infinité  d'autres  inftruraens  dont 
la  forme  varie  fuivant  les  ufa- 

ges- 

CI, EF  d'un  arc,  d’une  voûte,  ou 
croifée, plein  centre,  ou  autrement, 
eft,  en  termes  d’architc£ture,la  der- 
niere pierre  qu’on  met  au  haut  , 
pour  enfermer  le  ceintre  , laquelle 
étant  plus  étroite  par  en  bas  que 
par  en-haut  , preffe  & affermit 
toutes  les  autres.  La  clef  eft  dilté- 
reote  , félon  les  ordres  d’architec- 
ture. 

Les  bottiers  appellent  clef  un 
morceau  de  bois  plat  & plus  mince 
en-  bas  qu’eii-haut  qu’ils  enfoncent 
â force  dans  l’embouchoir,  pour  en 
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faire  prendre  la  forme  à la  botte.’ 

CLEF  des  feUiers  , bourreliers  „ 
carrojfiers  ; ce  font  les  mani- 
velles dont  ils  fe  fervent  pour  dé- 
monter les  écrous  des  aiffieu  à vis  , 
ou  pour  tourner  les  roues  & pi- 
gnons à eremaillete  , fur  lefquellet 
ils  bandent  les  foupentes  qui  por- 
tent les  corps  des  carroflës.Une  des 
extrémités  de  ceite  clef  eft  une  ou- 
verture quarrée  , ôe  l’autre  une  ou- 
verture oftogone  J elles  fervent 
l’une  dt  l’autre  pour  ferrer  les 
écrous  des  mêmes  formes. 

Cl.EFS  petites  G*  grandes , outil 
de  charron  fervant  pour  ferrer  les 
vis  dans  les  écrous  , pour  monter 
i3e  tendre  les  foupentes,  pour  vifTer 
tous  les  ouvrages.  C’eil  un  mor- 
ceau de  fer  rond  par  le  corps  , un 
peu  applati  de  deux  bouts  , & large 
dans  le  milieu  où  il  eft  percé  d'un 
trou  quarré  de  la  "groflêur  des  vis 
qu’on  veut  fener  dans  l’écrou. 
Cette  clef  a plus  ou  moins  de  lon- 
gueur & de  grolfeur  , fdon  fou 
ufage. 

Ci.EF,  en  terme  de  fontainier-, 
ce  font  de  groftes  barres  de  fer 
ceintrées , dont  on  fourre  la  boëte 
dans  le  fer  d’un  regard  pour  tourner 
les  robinets.  Ce  fer  eft  montant  & 
fe  divife  en  parties  plates  qui  em- 
braftént  les  branches  d’un  robinet , 
au  moyen  d’un  boulon  clavetté  qui 
paffe  au  travers. 

La  Clef  des  formiers  eft  un  mor- 
ceau de  bois  un  peu  aigu  par  un 
bout  , en  forme  de  coin  , qu’on  in- 
troduit  dans  la  forme  brifée  pour 
l’ouvrir  autant  qu’on  veut. 

En  terme  de  menuiferie  , c’eft 
un  morceau  de  bois  large  & mince, 
que  l’on  inferre  dans  les  mortaifes 
faites  à des  planches,pour  lesjoindre 
enfemble.  Clef  fe  dit  aulli  des  piè- 
ces de  bois  en  forme  de  coin  qu’on 
fait  entrer  dans  des  mortaifes  faites 
au  bout  des  tenons  qui  excedeni 
l’épailTeur  du  bois. 
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CLEF  de  plombier  5 ce  font  de 
i^rofTes  manivelles  de  fer  dont  on 
ie  fert  pour  donner  ou  fouftraire 
l’eau  aux  fontaines  : l’ouverture 
s’applique  aux  robinets  des  regards; 
la  queue  fait  l’office  de  levier  , Ôt 
donne  au  plombier  la  facilité  de 
tourner  les  robinets. 

CLEF  de  meute  ; les  chiens  les 
meilleurs  & les  plus  fûrs  de  la 
meute. 

(.XEFS  , ferme  de  fauconnerie. 
Ce  font  les  ongles  des  doigts  de 
derrière  de  la  main  d’un  oiieaii  de 
proie. 

11  y a un  grand  nombre  d’au- 
tres clefs  dont  la  connoHTance  n’eft 
pas  néceffairc  nu  foin  œconomique. 

CLEMA  I ri  K,  arbrifleau  grim- 
pant âf  faimenteux  qui  fe  divife  en 
pluileurs  efpeces  , dont  quelque- 
unes  font  cultivées  dans  les  jardins 
à caufe  de  la  beauté  & de  la  durée 
de  leurs  fleurs.  Les  efpeces  font 
diftinguées  par  la  feuille  , par  la 
fleur  , par  le  tems  qu’elles  fleurif- 
fent,  par  la  hauteur  des  arbrilfeaux. 
On  peut  les  multiplier  toutes  de 
boutures  , c’eft  même  la  voie  la 
plus  courte  & la  plus  fine.  Les  fleui  s 
font  compofées  ord.naircmcnt  de 
quatre  pétales  difpofés  en  rote  , & 
ont  un  calice  qui  tombe  prompte- 
ment. Le  pillile  fort  du  milieu  de 
!a  fleur  , & devient  un  fruit  dans 
lequel  les  femences  font  raflemblées 
en  bouquet , & font  terminées  par 
un  blâment  qui  a à-peu-près  la 
forme  d’une  petite  plume. 

Lu  clématite  à fleur  bleue  dou- 
ble , ell  la  plus  belle  des  efpeces.  Sa 
fleur,  quoique  d'un  bleu  obictir,  efl 
très-apparente  : elle  ne  parcît  qu’à 
la  fin  de  Juin  , & dure  quelque- 
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lailfer  aux  autres  la  liberté  de  s’ou- 
vrir à leur  tour  ; enforte  que,  pen- 
dant tout  l’été  , la  terre  ell  au  def- 
fous  jonchée  de  fleurs.  Cet  ar- 
briflêau  commence  fouvent  à pouf- 
fer dès  la  fin  de  Janvier  ; on  cou- 
ches fes  branches  qui  font  de  bon- 
nes racines  dans  l’année  , au  lieu 
que  fi  on  coiichoit  du  vieux  bois  , 
ou  il  ne  feroit  pas  de  racines  , ou 
elles  ne  feroient  bonnes  pour  la 
tranfplantation,  qu’au  bout  de  deux 
ans.  Les  boutures  prifes  fur  les 
jeunes  branches  , réuHilfent  mieux 
auffi  que  celle  qu’on  fait  de  vieux 
buis  ; elles  donnent  des  fleurs  dès 
la  fécondé  année  ; mais  il  vaut 
mieux  attendre  les  deux  ans  révo- 
lus', pour  les  tranfplanter. 

Cet  arbrilfeau  réulfit  dans  tous 
les  terreins  & à toutes  ks  expo- 
fitions  ; il  croît  pro-mptement  , & 
réfifie  aux  plus  rudes  hivers.  11 
n’tn  efi  pas  de  plus  convenable 
pour  garnir  dts  berceaux  , des 
portiques  & toutes  les  décorations 
des  jardins  ; d’autant  plus  qu’il'  a 
l’avantage  d’etre  rarement  attaqué 
des  inlèâes. 

Sa  culiure  fe  réduit  à retrancher 
les  branches  qui  meurent  pendant 
l'hivers  , âi  a tailler  le  bois  vif  au- 
delfus  d’un  œil  ou  •deux , fans  crain- 
dre de  nuire  à l’abondai;ce  des 
fleurs,  ün  peu  même  retarder  fa 
fleur  de  cinq  ou  fix  femaines  , pour 
en  jouir  pendant  l’autonute  : pour 
cet  effet , on  retranche  la  plus 
grande  partie  des  jeunes  rejettons. 
11  poulfe  de  nouvelles  tiges  lorf» 
qu'il  efl  prêt  à fleurir  , ât  ne  pro- 
duit pas  moins  de  fleurs,  l'outes 
les  autres  efpeces  fe  cultivent  à-peu- 
près  de  même. 


fois  plus  de  deux  mois,  elles  font  CI.ENCHE  ; c’efl  ainfi  que  les 
en  fi  grande  quantité  , qu’elles  ca-  ferruriers  appellent  cette  pièce  de 
chent  le  feuillage,  de  en  même  fer,  qui  a une  tête  plate  qui  fort 
tems  fi  doubles  que  les  pétales  ne  en-dehors  , Ôt  fert  à lever  le  lo- 


pouvant  s’ouvrir  tous  à la  fois  , les  quel  qui  tient  la  porte  fermée, 
extérieurs  tombent  peu-à-peu,  pour  CLEPSYDRE  , eCpecu  i’borlo- 
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d’eau , ou  vafe  de  verre,  qui  fert  à 
inefurer  le  terne  par  la  chute  d’une 
certaine  quantité  d’eau. 

(^LhKAGRË , terme  de  faucon 
nerie  c’eft  une  maladie  qui  vient 
aux  ailes  dt  pennages  des  oifeaux 
de  pioie. 

CLINQUANT  y lame  d’or  ou 
d’argent  fin  ou  faux  , préparée  par 
les  tireurs  d’or.  11  fe  met  dans  les 
dentelles,  les  galons,  les  brode- 
ries , pour  leur  donner  plus  d’éclat 
& de  brillant. 

CLIQUART , nom  d’une  pierre 
qu’on  tiroit  des  carrières  des  en- 
virons de  Paris  ; on  prétend  qu’el- 
les font  épuifées.  11  n’y  avoit  point 
de  meilleure  pierre  : on  la  con- 
noifibit  fous  le  nom  de  pierre  de 
bas  appareil.  On  trouve  encore  une 
forte  de  pierre  qu’on  appelle  cli- 
quart  doux. 

CLIQUKT;  c’eft  ainfi  que  les 
horlogers  appellent  une  efpece  de 
petit  levier  qu’on  emploie  ordinai- 
rement, lorfqu’on  veut  qu’une  roue 
tourne  dans  un  fens  , fans  qu’elle 
puilTe  retourner  dans  le  fens  con- 
traire. 

C I .IQUfcT;  en  terme  de  metteur- 
en  œuvre  , c’eft  la  partie  fupérieure 
d»  la  brifure  qui  entre  & fort  de 
la  «harniere. 

CLIQUET  ( œconomie  rufti- 
que.  ) Voyez  Claquer. 

CLIQUETIS  , terme  de  pê  he. 
Ce  font  des  pierres  trouées  que  les 
pêcheurs  attachent  au  verveux  pour 
le  faire  defcendre. 

CLISSON  , toile  de  lin  , blan- 
che , qui  fe  fabrique  à Cliftbn  , pe- 
tite ville  de  Bretagne.  La  plus 
grande  partie  de  ces  toiles  , qui 
fervent  à faire  des  chemifcs  , fe 
tranfportent  aux  ifles  fiançoifes  de 
l’Amérique.  Elles  portent  vingt- 
aunes  de  long  , 6c  ont  de  largeur 
fept  huitièmes , ou  fept  douziè- 
mes. 

CLISTRER , terme  iefalines. 
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Après  avoir  établi  une  poêle  fut 
fon  fourneau  , on  ferme  les  joints 
des  platines  avec  des  étoupes  , & 
on  enduit  le  fond  de  ctiaux  dé- 
trempée. C’eft  ce  qu’on  appelle 
clijtrer  une  poêle. 

CLIV  ER  un  diamant , terme  de 
lapidaire  ; c’ert  le  fendre  avec 
adreife  au  lieu  de  le  fcier.  Pour 
peu  que  la  pièce  fait  de  conféquen- 
ce  , il  eft  plus  sûr  de  la  fcier. 

CLOAQUE,  aqueduc  fouterrein 
dans  lequel  les  immondices  d’une 
ville  font  reçues  6t  charriées. 

iTOCHh,  en  terme  de  jardi- 
nage , eft  un  vafe  de  verre  qui  a la 
forme  d'i^ne  cloche  : on  s’en  fert 
pour  couvrir  les  melons  de  les  plan- 
tes délicates  qu’on  éleve  fur  cou- 
che. Les  cloches  concentrent  beau 
coup  de  chaleur  6c  avancent  infini- 
ment les  plantes.  Elles  ont  envi- 
ron dix-huit  pouces  de  largeur  pat 
le  bas  de  leur  ouverture  , 6(  autant 
de  hauteur , avec  un  gros  bouton 
de  la  même  matière  , pour  les  pren- 
dre commodément  , on  en  fait 
quelquefois  de  plus  grandes.  On 
a des  fouchettes  de  bois  pour  tenir 
les  cloches  élevées  , 6c  donner  de 
l’air  à la  plante.  On  fait  aulli  des 
cloches  de  paille  qui  fervent  à ga- 
rantir du  hâle  6(  du  foleil  les 
plantes  nouvellement  tranfplan- 
tées. 

CLOCHE  , ornement  de  mon- 
ture de  chandelier , ayant  la  figure 
d’une  cloche  , 6t  qui  fe  place  otdi- 
nairement  fous  le  vafe. 

CLOCHE  DE  Plongeurs. 

Machine  de  M.  Halley  pour  four- 
nir de  l'air  aux  plongeurs. 

C’eft  une  cloche  dont  la  capa- 
cité eft  de  foixante  pieds  cubiques  3 
elle  eft  faite  en  forme  de  cône 
tronqué  , dont  le  petit  diamètre 
eft  de  trois  pieds  , & le  grand  de 
cinq.  Elle  eft  garnie  de  ploirib , 
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fi|r>tout  à fa  partie  infifrieure  « afin 
qu’elle  puilTe  defcendie  perpendi- 
culairement & fans  que  l’eau  y 
entre,  bile  eA  recouverte  fupérieu- 
rement  par  une  glace  forte  fit  bien 
claire  , afin  de  donner  du  jour  j 
elle  a auAi  à fa  partie  fupérieure 
un  robinet  pour  la  décharge  de 
l’air  échauffé  j environ  trois  pieds 
au  deffous  de  la  cloche  ,onfufpend 
par  trois  cordes  chargées  chacune 
d’un  poids  de  cent  livret  , une 
planche  que  ces  poids  tiennent  im- 
mobiie.  On  fufpend  cette  machine 
à un  mât , âi  on  a foin  de  1 y bien 
aAujettir  j âc  afin  de  pouvoir  la 
mieux  diriger  , c’eA  à- due,  la  por- 
ter hors  du  bord  du  vailleau  & l'y 
retiier  , on  y attache  ordinaire- 
ment deux  cordes  qui  fervent  à 
cet  ufage. 

Pour  fournir  de  nouvel  air  à 
cette  machine  , on  a deux  barils 
contenant  trente  fix  gallons  cha- 
cun , garnis  de  plomb  pour  qu’ils 
puiiTent  defeendte  , quoique  vui- 
des.  ün  pratique  une  ouverture  à 
la  partie  inférieure  pour  y lailTer 
entrer  l’eau  à mefure  que  l’air  fe 
condenfe  , St  pour  l’en  retirer  loif- 
qu’on  les  a remontés  ; on  fixe  à 
une  ouverture  femblable,  pratiquée 
à la  partie  fupérieure  de  chaque 
baril  , une  conduite  de  cuir  bien 
enduit  de  cire  âe  d’huile  , & on  les 
tient  en  en  bas  , parle  moyen  d’un 
poids  , afin  que  l’air  n’en  lotte  que 
iorfqu’on  les  leve. 

Ces  barils  ainfi  préparés , on 
y ajuAe  des  cordes  pour  les  faire 
monter  St  defeendre  ; ce  qui  fe  fait 
C aifément,  que  deux  hommes  fuffi- 
fent  pour  toute  cette  opération. 
Leur  defeente  eA  dirigée  par  des 
cordes  attachées  au  bord  inférieur 
de  la  cloche  , âc  qui  paflent  dans 
des  anneaux  fixés  aux  deux  côtés 
de  la  conduite  de  cuir  , afin  qu’ils 
arrivent  à portée  de  l’homme  qui 
cA  fur  la  planche  poux  les  recevoir 
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fit  léver  les  conduites.  Dit  que  leur 
ouverture  fe  trouve  au-deflus  du 
niveau  de  l’eau  dans  la  cloche,  l’air 
chaAé  par  l’eau  qui  entre  dans  le 
baril  par  l’ouverture  inferieure,  en- 
tre avec  impétuoTité  dans  la  cloche  2 
quand  l'air  d’un  bai  il  a été  ainfi 
épuifé  , à un  lignai  convenu  , ouïe 
tire  d’en-haut  St  on  defeeud  l'au- 
tre } ce  qui  fe  fait  fi  prumprenient, 
que  M.  lialley  a été  pendant  une  de- 
mi heure,  fous  cette  cloche  , à neuf 
ou  dix  brafies  fous  l'eau, lut  cinquiè- 
me, fans  le  plus  leger  inconvénunt, 

& fans  qu’il  entrât  une  goutte  d’eau 
dans  la  cloche.  11  remarqua  en 
defeendant , qu’il  falloit  nécelloire- 
meai  defeendre  peu  à- peu  , & doc 
ou  douze  pieds  à la  fois  > enfutie 
s’arrêter  pour  décharger  la  cloche 
de  l’air  échauffé  âc  lui  fubllitues 
celui  de  crois  ou  quatre  barils- 
Mais,  arrivé  au  fond  , on  faix  ioxôt 
l’air  à mefure  qu’on  en  iiitrodnix 
du  nouveau  ÿ l’air  fort  avec  uaS 
d'impétuofité,  quoique  par  uneoio— 
verture  exceflivement  petite  ÿ çpiil 
lait  bouillonner  l’eau  â cette  pr«>- 
fondeur.  On  y voit  alAz  chair  poux 
taire  tout  ce  qu'on  veut  , & miax 
pour  lire  , lorfque  le  loleil  àoaat 
au-defiiis  de  l’endroit  où  cA  la  clo- 
che. M.  Halley  écrivoit , avec  lui 
poinçon  de  fer  fur  un  plomb  fixé 
aux  barils  , ce  qu’il  vouloit  qu'ofl 
fît,  comme  de  le  tranfporter  d’ua 
lieu  à un  autre  , âcc. 

Une  petite  cloche  n’eApas  moins 
avantageufe  qu’une  grande  ; caX 
comme  le  plongeur  a toujours  la 
tête  dans  ta  partie  fupérieure  , âc 
que  c’eA-là  où  l’air  eA  le  plus 
chaud  âc  qu’il  ne  tire  aucun  avan- 
tage de  l’air  qui  eA  au  dcAbus  ; cet 
air  eA  ponr  lui  fort  inutile,  à moins 
que  , par  quelque  moyen  , on  ne  le 
torce  à monctr  & à prendre  la 
place  de  celui  qui  a été  échaudé. 
Pour  y paivenir,  M.  l'riewal  a fait 
faire  un  tuyau  conique  > roulé  ea 
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fjjirale  autour  ùe  la  face  interne  de 
ia  cloche  , cammençaiii  à peu  de 
eiiir.;ace  du  niveau  de  l’eau  Ô(  mon- 
îarit  jut'qu’à  la  hauteur  de  la  tête 
<iu  plo.igcur  j à l’extrémité  fupé- 
jrieure  , til  un  tityati  de  cutr  garni 
ei’ivoirc  ; ::  fin  txîttmité,  ce  tuyau 
cft  fixé  de  f çou  qu’on  peut  l’ôter , 
fjuand  on  vent,  pour  le  nettoyer, 
ijuand  l‘,;ir  commence  à j’échaul- 
fer  Jnfqu’à  un  certain  point  , le 
plongeur  prend  le  tuyau  de  cuir 
dans  la  Loucha  , & par  ce  moyen 
refpire  un  air  frais  (k  le  fait  cir- 
culer dans  tout  l’efpace  vuide  de 
fa  cloche. 

CLOCfiKPIED  J efpece  d’or- 
ganlin  , qui  n’a  que  trois  brins  de 
foie  j deux  font  moaür.és  enlem- 
bîe  , fépaiement , de  moulinés  en- 
fuite  avec  le  treifietne  pour  la  fe- 
'eciide  fois. 

CILOISON  , réparation  des  piè- 
ces d’un  appartement, faite  de  plan- 
ches ou  de  maçonnerie.  La  pre- 
r.’.ieie  efpece  s’appelle  cloifun  de 
riC/i'iiferie  : les  planches  font  ai- 
femhiecs  à rainures  & languettes 
potées  à Cùulitrws  , 5f  entretenues 
par  des  entre-toifts.  t)a  appelle 
il  i'‘(,ide  maçonnerie  tout  le  mur 
«le  ■ reiand  qui  ne  monte  pas  de 
fo.id  » ii  qui  n’a  pas  l’épaifieur  rc- 
quiù  lulvaat  l’art  , n’étant  pour 
l'ofdii  aift  corillruil  que  de  briques, 
de  pl?tras  -,  eu  de  moüons  noii- 
giflars  , li^ifonnés  néanmoins  avec 
du  plâtre  Sr  du  mortier. 

Les  cloifons  fc  four  ordinaire- 
ment tivec  des  poteaux  elpacés  de 
dix  ou  douze  pouces  t ces  eipaces 
font  remplis  de  plâtre  feulement  , 
quand  on  veutlaiirvr  les  Imis  appa- 
leijsjSc  houtdis  des  deux.cô*éf,lorf- 
qu’oa  veut  les  recouvrir  : alors  ces 
cloifons  font  appeltées  pleines  ; 
celles  qui  font  feulement  hourdies 
îles  deux  côtés  font  appellées  créa 
fis.  On  appelle  clùjon  à jour  « 
celle  qui  « depuis  une  ccitaiue  itau- 
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teur,  efl  faite  de  barreaux  de  bols 
quarrés  ou  tournés. 

Oi)  met  quelquefois  dans  les  écu- 
ries des  elpeces  de  cloilbii  , à la 
place  des  barres  qui  féparent  les 
chevaux.  Il  faut  qu'elles  foient  plus 
efpacées  que  ces  battes  , aUn  que 
les  chevaux  aient  la  liberté  de  fe 
coucher. 

LLUlaON,  terme  de  fontainier. 
C’elt  une  féparation  qn  en  fait  dans 
les  cuvettes  des  iontaiius  Ôc  des 
jauges,  au  nie-yui  d’une  pièce  de 
cuivre  , de  plomb  ou  de  fei- Diane. 
La  cloifon  de  calme,  qu'on  appelle 
aufli  languette  , clt  placée  piès  de 
l’endroit  où  tombe  l’eau.  Elle  n’in- 
terrompt point  la  communication 
dans  toute  la  cuvette  , mais  elle 
rompt  le  fil  de  l'eau  qui  tombe, 
lequel  dérangeroit  le  niveau  de  l’eau 
& en  augmeiiieroit  la  dépenfe.  La 
eioabii  du  boid  elt  celle  où  s’at- 
tachent les  bailinets  pour  la  diftri- 
bution  de  l’eau- 

CLOISON  de  ferrure  ; ce  font 
les  plaques  de  fer  qui  enferment 
le  relibtt. 

CLOPÜfl  LE,  infeûe  , ou  ver  à 
plufieurs  pieds,  qui  s’engendre  dans 
la  terre  , dans  les  fumiers  , fous  les 
pienes  , dans  les  murailles  , fous 
l’écorce  des  arbres,  &c.  Si  on  les 
toucha  de  la  main  , ils  fe  replient 
en  rond.  On  fait  ul'age  des  clopor- 
tes dans  la  médecine  , comme  diu- 
rétique» intérieurement , Ôc  comme 
rélblutifs  extérieuicinent.  On  les 
donne  aux  chevaux  , éciafés  dans 
le  vin  blanc.  La  dole  efl  de  deux 
onces. 

CLOPOTEUX , terme  de  mari- 
ne  , qui  fe  dit  d’une  mer  fort  agi- 

tée. 

CLOQUE,  en  terme  de  blanckif- 
ferie  de  cire , fe  dit  d’un  ruban 
de  cire  qui  fe  noue  , pour  aiiili 
dire  , ôi  qui  fe  forme  en  bouton, 
quand  le  cylindre  n’ett  pas  chargé 
d’eau  également  par- tout. 

ClOURE, 
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CLORRE  , entourer  , faire  une  enclofe  , on  la  divife  en  moindret 
enceinte  qui  enferme  un  efpaee.  parties  qu’on  entoure  pareillement 
CLORRl,  un  compte  , u/i  invî/i*  de  haies  fit  de  foiTés  , & chacun 
taire,  \oyez  ces  mots.  de  cei  moindres  enclos  doit  êtr« 

CLOS  , enceinte  de  murs  ou  de  difpofë  de  façon  qu’on  puifle  y 
haies,  qui  renferme  des  jardins,  avoir  un  accès  libre  de  la  ferme , 
une  garenne,  un  verger,  Ôïc.  Quand  laquelle  , s’il  fe  peut  , doit  êtr# 
cet  enclos  paîTe  l’étendue  de  vingt  plaeée  au  centre, 
à trente  arpens  , il  s’appelle  parc.  lantquela  haie  e(l  jeune,  il 
CLOSERIE  ; c’eft  ainfi  que  les  faut  la  farder  exaAement  des  mau- 
vannters  appellent  les  ouvrages  vaifes  herbes  i ât  à la  fécond» 
qu’ils  font  en  plein  fur  des  pés  de  année,  il  faut  la  couper  près  de 
lattes  , de  cerceaux  , ou  d’autres  terre. 

chofes  femblables.  Ils  difent  aulS  De  diflance  en  diftance,  on  doit 
cl6:are.  planter  fur  la  même  ligne  que  U 

CLOSERIE  , de  même  que  cio-  haie  , quelque  arbre  convenable  au 
féru  , fignifie  aulO  un  petit  jardin  terrein , comme  orme  , hêtre  , frê- 
de  payfan  , qui  ell  entouré  de  haies  ne,  &c.  Ils  fervent  à fortiber  la 
ou  des  branches  d’arbre.  haie  , fourniflent  par  la  fuite  de*  ' 

CLOl'URE.  La  clôture  des  ter-  bols  utiles  & un  abri  pour  les  befi 
tes  a des  avantsges  qui  devtoient  en  tiaux. 

rendre  l’ufage  plus  commun.  Un  CLOU  , petit  morceau  de  métal 
terrein  endos  eft  toujours  loué  le  quelconque  , qui  a une  tête  ât  un 
double  f dt  fouvent  le  quadruple  bout  pointu  , & fert  à attacher  , 
de  celui  d’à  côté  , dont  l’étendue  fit  à fufpendre  , à orner.  Les  doux  en 
la  nature  font  les  mêmes  , mais  fer  fe  forgent , les  autre*  fe  fon- 
qüi  eft  relié  ouvert.  Cette  diffé-  dent. 

rence  de  prix  n’ell  pas  fans  raifon  ; II  y a plulleurs  efpeeet  de  clous 
les  grains  ou  les  herbages  font  ga-  qui  différent  par  leur  grofiêur  oa  • *' 
rantisde  toute  efpeee  de  belliaux  , par  la  forme  de  leurs  têtes,  fui- 
qui  pouiToient  y venir  paître  , fit  vant  l’ufage  auquel  ils  font  délU- 
faire  en  hiver  , quand  la  terre  eft  nés.  Les  doux  à ardoife  fervent  à 
molle  , plus  de  dégât  encore  avec  attacher  les  ardoifes.  Le  millier 
leurs  pieds.  La  clôture  garantit  pefe  depuis  deux  jufqu’à  trois  II- 
encore  les  grains  fit  les  troupeaux  vr«s.  Les  doux  à tête  rabattue,  fer- 
des  rigueurs  de  l’hiver  , & des  vent  à attacher  les  bandes  fur  le* 
vents  froids  & d;ftruûeurs  du  prin-  roues  de  charrettes  : les  plus  pe- 
teras.  Une  clôture  de  murs  feroit  titi  font  de  fept  livrfi  au  millier  , 
trop  difpendieufe  ; un  foffé  de  fix  fit  les  plus  gros  de  doiize.  Le*  doux 
pieds  de  large  , fit  de  trois  à qua-  à bande  fervent  au  même  ufag» 
tre  de  profondeur,  muni  d’une  pour  les  carrolTes,  fit  font  du  même 
haie  vive  d’épines  blanches  , eft  poidb.  Les  doux  à bardeau  , ou 
tres-fuffifant , excepté  dans  le  vol-  doux  légers  , pefent  , depuis  trois 
finage  des  forêts  , où  l’en  auroit  à jufqu’à  quatre  livres  le  millier  , fit 
fe  garantir  des  bêtes  fauver.Le  folH  font  à l’ufagc  des  feiliert  , des  ba- 
a lui  feiil  fon  avantage, puîfqu’il  fert  hutiers  , des  menuijier*  , fitc.  La 
à égoutter  les  terres,  fit  à les  tenir  broquette  fert  au  tapifBer  , au  fej- 
ainlî  eh  état  d’être  labourées  prefr  lier  , au  ferrurier  , Ôte  11  y en  « 
qu’en  tout  tems.  ' depuis  quatre  onces  jufqu'à  deux 

Quand  une  ferme  eft  totalement  livres  le  nilJier.  Les  doux  à chau« 

^•au  1,  F f 
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^eronnieridont  ces  ouvriers  douent  CLOUET,  înArument  de  tonne- 

leurs  ouvrages  , font  de  petites  lier.  C’elt  une  efpece  de  petit  ci- 
lame  de  cuivre  coupées  en  lofait-  feau  nsoulTe  de  fer  , qui  a environ 
*«,  ôt  tournées  en  fer  d’aiguillet-  un  demi-pouce  de  largeur  par  en- 
tes. Les  chauderonniers  , pour  s’en  bas  , fit  a par  en-haut  une  tête  fur 
fervir  , y pratiquent  une  tête  avec  laquelle  on  frappe  légèrement  avec 
une  clouiere.  Cloux  à cheval  : il  le  maillet  pour  faite  entrer  la  neille 
y en  a de  deux  fortes  ; cloux  or-  âc  l’enfoncer  dans  le  jable  d’une 
dinaires  & clou  à glace.  Les  pre-  pièce  de  vin  , à l’endroit  où  elle 
iniers  ont  la  tête  plate  , les  autres  luinte. 

l’ont  en  pointe  : il  font  depuis  qua-  CLOUIERE  , efpece  d’enclume 
torze  jufqu’à  vingt- quatre  livres  percée  de  trous  pour  recevoir  le 
au  millier.  Les  cloux  à latte  qu’on  ïér  dont  on  veut  faire  des  doux, 
appelle  aufli  doux  à iouche, fervent  Ces  trous  ont  une  forme  ronde  ou 
aux  couvreurs  pour  attacher  les  quarrée  : on  frape  par-delTus  pour 
lattes  : ils  font  depuis  deux  jufqu’à  former  la  tête  du  clou.  Les  fer- 
quatre  livres  au  millier.  Les  doux  ruriers  > les  cloutiers  , les  maré- 
â parquet  ont  la  tête  longue  , & chaux  ont  leurs  clouieres.  On  les 
font  depuis  dix  jufqu’à  trente  livres  appelle  aulG  clouvieres  , ou  clou^ 
au  millier.  Les  cloux  à river  font  titres. 

de  même  groflêur  par- tout , ont  CLOUTER.  lignifie  garnir  de 
une.  tête  de  n’ont  pas  de  pointe,  doux  , ibit  pour  la  folidité  de 
Il  y a trois  fortes  de  cloux  à cro-  l’ouvrage  , foit  pour  l’ornement, 
ehet , les  uns  qu’on  nomme  légers,  CLUSE  , terme  de  fauconnerie  ; 
les  autres  plus  gros  qui  s’appellent  c’eft  le  cri  que  le  fauconnier  fait 
doux  à crochet  au  cent , dr  les  entendre  aux  chiens , lorfque  l’oi- 
cloux  de  cinquante  qu’on  appelle  feau  a remis  la  perdrix  dans  le 
aulG  cloux  à bec  de  canne  , ou  n builTon.  On  dit  clufer  la  perdrix  , 
pigeon.  Les  cloux  à deux  pointes  , pour  dire  (exciter  les  chiens  à la 
OU  à tête  de  champignon  , fervent  taire  fortir  du  buiflbn  où  elle  s’elt 
dans^les  gros  ouvrages  de  char-  remile. 

penterie.  Les  cloux  à ferrurier  font  CLYSSUS,  nom  que  les  chy- 
faits  comme  Us  cloux  légers , mais  milles  donnent  à diverfes  prépa- 
ik  pefent  davantage.  Les  cloux  fer-  rations  ou  produits  , dt  plus  par- 
vent  à prefque  tous  les  arts , dï  ticuliérement  au  produit  volatil 
chacun  a les  liens  particuliers.  des  détonations  du  nitre  , avec 
On  appelle  cloux  de  rue  les  poin-  différentes  fubitances  : c’eft  de  ces 
tes  que  les  chevaux  le  fichent  dans  dernieres  fubllances  , que  tirent 
les  pieds  & qui  les  font  boiter,  t^ur  dénomination  particulière  les 
Voyez  Encloueure.  diiférens  clylfus  de  ce  genre.  C’dl 

On  appelle  clou  d'épingle  un  ainü  qu’on  dit  dj/Jjus  d’antimoine  , 
petit  morceau  de  fil  de  1er  ou  de  tly£us  defoufre , dyJJ’us  de  tartre. 
laiton,  aiguifé  en  pointe  par  un  OLYSl  ERE,  c’eît  la  même  cho* 
bout,  dt  refoulé  par  l’autre.  Il  y en  fe  que  lavement, 
a de  dilférente  longueur  dtgrolfeur,  COAGIS  j les  négocians  fe  fer- 
Les  arquebufiers  donnent  le  nom  vent  de  ce  terme  dans  le  Levant  , i 
de  dou  au  clou  du  chien  de  la  pla-  pour  lignifier  un  cornmilfionnaire  : 
tine.  on  y trouve  des  ,‘tnglois  , des  Hol- 

On  donne  aulll  le  nom  de  dou  landois  , dÿs  t r.-!;'Çf';s , des  Italiens 
à la  graine  de  girofie.  établis  en  cetto  uualité , qui  com- 
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mercent  chacun  pour  le  compte  des 
marchands  & népocians. 

COAGULATION,  épailHlTement 
qui  arrive  à un  corps  liquide  , fans 
perte  fenfible  des  parties  qui  cau- 
foient  fa  fluidité  ; c’eft  ainfi  que 
s’épaiflîirent  le  lait  St  le  fang.  Ce 
mot  eft  formé  du  verbe  coaguler  , 
c’eft-à  dire  , réduire  un  corps  li- 
quide en  fuflanee  folide. 

CüAGULU.M,  terme  de  chymie, 
de  médecine  & de  chirurgie.  C’eft 
la  matière  coagulée. Ce  mot  eft  con 
{acre  en  chirurgie  , pour  exprimer 
la  partie  rouge  du  fang  qui  fe  coa- 
gule dans  la  poelette  , à mefure 
qu’il  fe  refroidit. 

COAILLF.  ; on  appelle  ainfi  la 
laine  de  la  queue  des  brebis  j c’eft 
la  plus  mauvaife. 

COAILLLK, terme  de  cha(re,qui 
fe  dit  quand  les  chiens  quêtent  la 
queue  haute  fur  de  vieilles  ou 
nouvelles  voies. 

COBALT, ou  KOBOLD,ef?ece 
de  pierre  minérale  , dure  , pefan- 
te  , luifante,  formée  de  grains  tan- 
tôt rouges  , tantôt  noirs  , tantôt 
cendrés,  &c. ...  On  le  trouve 
dans  les  mines  d’argent  de  Schene- 
berg  en  Allemagne  , dans  les  mi- 
nes d’argent  de  l’Alface  , fit  dans 
celles  de  bifmuth.  C’eft  un  poifon 
très- fort  fil  très-dangereux  , fil  un 
cauftique  lî  puiflant  , que  fi  les  ou- 
vriers, qui  travaillent  aux  mines  , 
mardient  dans  l’eau  où  il  a trempé, 
ils  en  ont  les  pieds  fie  les  jambes  ul- 
cérés. On  en  tire  pour  les  peintres 
une  efpece  d’azur  qu’ils  mêlent  avec 
le  blanc  de  plomb,  pour  peindre  en 
bleu  , fit  pour  donner  à l’empois 
cette  même  couleur. 

COBIT  , mefure  de  longueur  , 
en  ufage  dans  plufieurs  lieux  des 
Indes.  Comme  l’aune  dont  on  fe 
fert  en  Europe  le  eobit  n’eft  pas 
par- tout  égal.  Toutes  les  différen- 
tes toiles  fit  étoffes  qu’on  nous  ap- 
porte des  Indes  fe  tnefurent  fur  le 


cobit , qui  Ggnifie  coudée  , fit  qui  , 
fuivant  un  voyageur  , eft  de  deux 
pieds  de  roi  fit  feize  lignes.  Trois 
cobits  des  Indes  valent  deux  aunes 
d’Amftcrdam  , fit  un  cobit  de  Lif- 
bonne  eft  égal  à l’aune  d’Amfter- 
dain. 

CO-BOURCF.OIS  , ou  COM- 
BOURGEOIS , terme  de  commerce 
de  mer,  Ün  nomme  ainfi  ceux  qui 
poffedent  en  co-mmun  un  vaiffeau 
qui  a été  équipé  fit  frété  à leurs 
frais  fit  dépend  , ou  ceux  qui  font 
intéreffés  fur  un  même  vaiffeau. 
Ce  terme  eft  oppofé  à Bourgeois 
qui  s’emploie  pour  fignifier  le  pro- 
priétaire d’un  vaiffeau  , foit  qu’il 
l’ait  conftruit  , foit  qu’il  l’ait 
acheté. 

Cü^RE  , mefure  particuliére- 
ment en  ufage  à Canton  en  Chine. 

On  s’en  fert  comme  de  l’aune  en 
France  , pour  mefurer  les  toiles  fit 
les  étoffes.  Dix  cobres  valent  trois 
aunes  de  Paris. 

COCATRE , chapon  qui  n’a  été 
châtré  qu’à  demi. 

COCCUS  ; dom  qu’on  donne  à 
cette  èfpece  de  chêne  verdqui  porta 
la  graine  d’écarlate, fit  à cette  même 
graine  qu  en  appelle  autrement 
kâr/nêî.  On  trouve  des  graines  fem- 
blables  à celles-ci  fur  les  racines  de 
la  pimprenella  commune  , fur  une 
efpece  de  pilofelle  , fur  une  efpece 
de  renouée  appellée  polygonum  coc- 
ciferum.  La  graine  fe  nomme  coc- 
cur  radicum.  On  s’en  fert  pouf 
teindre  en  cramoifi. 

COCHE  , voiture  Jtublique  ^uî 
tranfporte  les  voyageurs  fit  les  ntar- 
chandifes.  Il  y a deux  fortes  de 
coches  , les  coches  de  terre  fit  les 
coches  d eau.  Les  premiers  font  de 
grands  earroflês  très-folides  , très- 
forts  , fil  à plufieurs  places.  II  y â 
devant  fit  derrière  de  grands  tiffus 
d’ofier  qu’on  appelle  panier  , cù 
l'on  place  les  inarebandifes  j les 
bagages  des  voyageurs  , fi{  les  per- 
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fi>ane<  qui  veulent  faire  la  route  à 
moins  de  frais.  Les  coches  d’eau 
font  de  grands  bateaux , diilrih<<és 
cnplufieurs  chambres  deAibées  aux 
voyageurs  , 6c  en  un  grand  magafln 
pour  les  marchandifes. 

En  terme  de  marine  , porter  les 
fcuniers  en  coche  y c’eft  les  hiffer 
au  plus  haut  du  mât. 

COCHE  , efpece  de  petite  bo- 
bine longue  de  fept  on  huit  pou- 
eetyavec  laquelle  les  chapeliers  met- 
tent en  aftion  la  corde  de  Tarçon  * 
dans  la  préparation  des  matières 
dont  on  fabrique  les  chapeaux.  Les 
cardeurs  fe  fervent  du  même  inf- 
tniment  pour  arçonner  leur  laine 
ou  leur  coton  , après  l’avoir  cardé. 

COCHENILLE  , petit  infeae 
qui  reflêmble  alTez  aux  punaifes 
qui  s’attachent  aux  orangers  ; il  fe 
trouve  fur  différens  arbres  de  la 
stouvelle  Efpagne*  Les  habitans  le 
ramalTent  avec  foin,  6t  le  tranfpor- 
tent  fut  une  efpece  de  figuier  du 
pays  qui  porte  un  fruit  rempli  d’un 
fuc  fort  rouge  : les  botanifles  défi- 
gnent  cet  arbre  fous  le  nom  de 
opuntia  major  fpinofa  fruêlu  fan- 
guineo  j Jive  Tuna.  Ces  infeéites , 
s’étant  nourris  de  ce  fruit  , pren- 
nent une  belle  couleur  rouge  ^ lorf- 
qu’ils  font  parvenus  à une  groflêur 
ÂifEfante  , on  les  amalfe  , & après 
les  avoir  fait  mourir  avec  de 
l’eau  froide,  on  Us  fait  féeher.  C’eA 
en  cet  état  qu’on  les  apporte  en 
Europe  , où  ils  fervent  à teindre 
en  écarlate. 

La  coshenille  nous  vient  en  pe- 
tits g|raint , par  la  voie  de  Cadix. 
La  plus  recherchée  ell  celle  qui  efl 
d’un  gris  teint  de  couleur  d’ardoi- 
fc  y mêlé  de  rougeâtre  6(  de  blanc. 

COCHER  y celui  qui  ell  chargé 
de  conduire  une  voiture,ou  un  car- 
tolTe.  11  faut  qu’il  fçache  bien  me- 
ner ; la  vie  de  ceux  qu’il  mène  en 
dépend  ; qu’il  foit  affeâionné  à fes 
•hevaax  J qu’il  Iss  panfc  » mi  Ut 
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fallê  panfer  à propos  ; qu’il  ne 
laide  pas  dépérir  les  voitures , faute 
de  foin  , & faute  de  les  faire  ré- 
parer à mefure  qu’elles  en  ont  be- 
foin.  Voyez  dans  le  Nouveau  par- 
fait Maréchal  le  chapitre  vingt- 
feptiéme. 

COCHEVIS , oifeau  bon  à man- 
ger qui  reifemble  â l'alouette  , i 
cela  près  qu’il  eft  plus  gros  , qu’il 
a une  hupe  fur  la  tête,  que  la  cour- 
leur  desplumes  de  fon  dos  ell  moins 
marquée  de  taches , 6c  qu’il  a la 
queue  plus  courte.  Ces  oifeaux  ha- 
bitent le  bord  des  lacs  6t  des  fleu- 
ves} ils  ne  volent  pas  en  troupe, 
ne  s’élevant  pas  auffi  fouvent  en 
l’air  que  l’alouette , 6k  n’y  relient 
pas  aulQ  long-tems. , On  mange  le 
cochevis  comme  les  alouettes. 

COCHLEARIA  , plante  anti- 
feorbutique  dont  on  connoît  iix  ef< 
peces.  Le  cochlearia  des  boutiques, 
en  latin  cochlearia  folio  fubrotun- 
do  y ell  l’efpece  principale.  Ses  ra- 
cines font  aflëa  épaiflês , droites, 
fibrées  6t  chevelues  : elles  poufiênt 
à leur  collet  des  feuilles  nombteu- 
fes  , longues  d’un  pouce,  d’un  verd 
foncé,  arrondies, â oreilles  , creu- 
fes  prefqn’en  maniéré  de  cuiller. 
Elles  font  portées  fur  de  longues 
queues  ; leur  odeur  cA  défagréa- 
ble  , leur  goût  âcre  6c  piquant  : 
elles  font  de  plus  épailTes  6t  four- 
nies de  fuc.  Les  tiges  longues  d’une 
coudée  font  couchée  fur  terre , 
garnies  de  branches  6k  de  feuilles 
découpées , longues  6t  fans  queue  , 
i la  différence  de  celles  qui  par- 
tent des  racines.  Les  fleurs  font 
eompofées  de  quatre  pétales  blancs 
difpofés  en  croix  , 6t  foutenus  par 
un  calice  à quatre  feuilles.  Le  pif- 
tilc  devient  un  fruit  arrondi , long 
de  deux  lignes  , compofé  de  même 
que  les  (lliques , de  deux  panneaux 
appliqués  fur  une  cloifon  mitoyen- 
ne qui  le  fépare  en  deux  lobesdcmi- 
fphériquci.  Lee  graines  qui  y foo^ 
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^cnfermict  » font  petite!  » nienuel« 
arrondies , rouflês  > d’un  goût  pi- 
quant.. On  fait  ufage  de  toutes  les 
parties  de  la  plante.  Elle  vient  na- 
turellement dans  plulieurs  endroits 
des  pays  feptentrionaus  ; on  la  cul- 
tive aulE  dans  les  jardins  , à eaufe 
de  fon  utilité.  Elle  fe  multiplie  de 
graine,  qui  eû  en  parfaite  maturité, 
au  mois  de  Juillet.  C’eft  le  meilleur 
tems  pour  la  femer  ; ce  qu’il  faut 
renouveller  tous  les  ans.  La  plante 
fleurit  en  Avril. 

COCHON  , animal  quadrupè- 
de , qu’on  élevé  âc  qu’on  engraiflê 
dans  les  campagnes,  pour  fervir  à la 
nourriture  des  hommes.  Ses  pieds 
font  fourchus  , fon  poil  qu’on  ap- 
pelle foie  eft  roide  : il  a le  mû- 
feau  allongé  & terminé  par  un  car- 
tilage plat  & rond  où  font  les  na- 
rines , deux  dents  creufes  âc  poin- 
tues faifant  partie  de  huit  insifives 
qu’ils  ont  â la  mâchoire  inférieure  , 
fervent  de  défenfe  à l’animal. 

Le  cochon  qu’on  châtre  pour 
engraiOTer  âc  pour  manger, conferve 
fon  même  nom  , ou  celui  de  porc  ; 
«elui  qu’on  garde  pour  peupler 
•'appelle  verrat,  âc  fa  femelle  s’ap- 
pelle truie.  Le  verrat  doit  avoir  le 
corpsgros  âc  rama(Té,le  grouin  long, 
les  jambes  courtes  St  groflês.  Il 
faut  que  la  truie  ait  les  mêmes  qua- 
lités , que  fon  ventre  foit  ample  , 
& fes  tettins  longs.  Un  verrat  n’eil 
bon  que  depuis  un  an  jufqu’à  qua- 
tre ou  cinq  : il  peut  fu£re  à dix 
truies.  La  truie  produit  depuis  un 
an  jufqu’à  lix  ou  fept  : elle  porte 
quatre  mois  , âc  cochonne  dans  le 
cinquième.  On  foue  , c’eA-à-dire  , 
on  fait  accoupler  le  mâle  âc  la  fe- 
melle, depuis  le  commencement  de 
Février  jufqu’à  la  mi-Mars  , afln 
que  les  petits  viennent  dans  la  belle 
faifon  , âc  aient  le  tems  de  fe  for- 
tifier avant  les  rigueurs  de  l'hiver. 
La  truie  porte  jufqu’à  vingt  petits 
cochons}  mais  après  trois  femaines. 


6b  ne  lui  en  lailTera  que  fept  ou 
huit  , âc  on  vendra  les  autres  : oa 
gardera  les  mâles  de  préférence  au* 
femelles  : on  n’en  laillêra  qu’une 
fur  quatre  ou  cinq  mâles.  Après 
trois  femaines , on  peut  les  laiflet 
aller  aux  champs  : il  faut  leur  doa> 
ner  de  l’eau  blanchie  avec  le  fon 
foir  de  matin  , jufqu’à  ce  qu’ils 
aient  deux  mois,  âc  les  fevrer  alors. 
11  ne  faut  pas  laiiTer  manquer  U 
truie  de  nourriture  , tant  pour 
qu’elle  puilTe  fournir  à nourrir  fes 
petits , que  pour  empêcher  qu’elle 
ne  les  mange  elle-même. 

Il  faut  avoir  deux  toits  pour  les 
retirer  ; l’un  deûiné  pour  les  mâles 
âc  l’autre  pour  les  femelles  : fans 
cette  précaution , les  verrats  pour- 
voient blcffer  les  meres  quand  elles 
font  pleines,  âc  dévorer  leurs  petits 
quand  elles-.ont  mis  bas.  11  faut  que 
leur  loge  , qu’on  appelle  tait , foit 
bien  pavée,  que  les  murs  en  foient 
folides  âc  revêtus  en  dedans  de 
douves  de  futailles  , parce  que  ces 
animaux  aiment  beaucoup  à fouil- 
ler la  terre.  Ce  bétail  eft  d’un 
bon  profit , les  femelles  donnant 
beaucoup  de  petits  , âc  en  pou- 
vant porter  deux  fois  par  an.  On 
les  vend  , à l’âge  de  deux  mois  , 
âc  on  ne  garde  que  ceux  qu’il 
faut  pour  le  befoin  de  la  maifon. 
Alors  on  augmente  leur  nourri- 
ture , on  leur  donne  du  petit  lait 
avec  du  fon  , les  lavures  d’écnelle 
qu’on  a foin  de  faire  un  peu  chauf- 
fer dans  l’hiver  , les  fruits  gâtés  , 
des  raves,  des  glands  : on  les  nour- 
rit ainfi  , jufqu’à  ce  qu’il  y ait  dec 
herkes  dans  les  champs. 

On  doit  châtrer,  à fix  mois,  ceux 
qu’on  veut  engraiûêr  '.plutôt,  ils  ne 
deviennent  pas  fi  beaux  } mais  il  eft 
vrai  que  leur  chair  eft  plus  délicate. 
Cette  opération  ne  doit  pas  le  faire 
dans  les  chalcurs,de  peur  de  la  gan- 
grène, ni  dans  l’hiver , de  peur  que 
le  froid  B’empêche  la  plaie  de  gué- 
F f iij 
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rir  , & que  les  cochons  ne  meu- 
rent. 

Il  ne  faut  tout  au  plus  que  deux 
mois  pour  engraifler  les  cochons  : 
on  leur  donne  pour  cet  effet  de 
l’orge  avec  de  l’eau  mêlée  de  fon  ; 
en  les  mene  dans  les  forêts  à la 
glandée  , ou  on  leur  donne  à la 
maifon  le  gland  qu’on  a ramalTé  & 
fait  fécher  au  four  pour  le  con- 
fetver.  On  joint  à cette  nourriture 
les  buvées  d’eau  chaude  , avec  les 
navets , les  carottes  , les  choux  , & 
tous  les  rebuts  des  herbes  potage- 
f«s.  11  y en  a qui  les  font  dormir 
au  retour  des  bois  , en  lehr  don- 
nant de  l'eau  oi'i  ils  ont  mis  de  la 
farine  d’ivraie  ; cette  maxime  n’ell 
pas  mauvaife.  Au  refte  tous  ces 
foins  ne  conviennent  qu’à  ceux  ([ui 
en  élevent  pour  l’ufage  de  la  mai- 
fon \ pour  en  faire  commerce  , il 
n’y  a d’autre  expédient  que  les  bois; 
au  défaut  defquels  on  ne  confeille 
à perfonne  de  l’entreprendre. D’ail- 
leurs le  feul  gland  rend  la  chair 
du  porc  huil^ufe 

Quand  le  cochon  e(l  engraiifé  , 
on  le  tue , on  le  grille  à un  feu 
de  paille  , on  le  racle  , on  enleve 
toutes  les  parties  du  dedans , de 
on  fale  le  reAe.  Le  faloir  doit  être 
très-propre  , lavé  avec  de  l’eau 
chaude,  où  l’on  a fait  bouillir  quel- 
ques herbes  odoriférantes  ; puis  on 
l’enfume  avec  des  noix  mufeades 
qu’on  fait  brûler  dedans.  Cela  fuit , 
on  couvre  le  fond  de  fel  : on  prend 
un  morceau  de  porc  , on  le  trempe 
dans  l’eauidt  après  l’avoir  elTuyéjOn 
le  pofe  fur  la  couche  de  fel  : nou- 
velle couche  de  fel , nouvelle  cou- 
che de  falè  , de  ainfi  de  fuite-  : on 
finit  par  un  lit  de  fel.  Sur  vingt 
livres  de  viande  , on  met  environ 
une  livre  de  fel.  On  ferme  bien  le 
faloir  , de  on  lailTe  le  porc  envi- 
ron un  mois  dans  cet  état.  Quand 
on  veut  s’en  fervir  , on  le  trempe 
4:uiS  l’eau  bouillante  « on  l’expofe 
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i l’air,  de  on  l’emploie  comme  on 
veut.  Le  meilleur  cil  celui  qui  a 
la  chair  ferme  de  rougeâtre. 

On  mange  le  cochon  de  luit  aufO. 
tôt  qu’il  elt  tué  : car  il  n’a  pas  be- 
foin  d’être  mortifie  pour  être  ten- 
dre J il  faut  réchauder  , lui  enlever 
le  poil , le  vuider  , l’alTaifonner  en 
dedans  de  poivre  , fel  , d’un  brin 
de  fange  , oignon  de  ciboule  , puis 
on  lui  referme  le  ventre  avec  une 
brochette  , de  on  le  met  à la  bro- 
che. Un  doit  être  foigneux  de  l’ef- 
fuyer  aulfi  tôt  qu’il  commence  à 
fuer.  On  peut  auffi  le  farcir  avec 
fon  foie  , du  lard  , champignons , 
câpres,  fines  herbes  , un  peu  d’ail , 
le  tout  haché  enfemble  , affaifonné 
de  fel  , poivre  ôt  girofle  , de  palTé 
à la  calferole.  On  le  mange  aufll 
à la  daube. 

Le  porc  frais  *11  fort  bon  ; on  le 
mange  à la  broche  , à la  purée  de 
pois , bouilli  avec  des  choux  bien 
aflaifonnés , avec  des  oignons  , au 
faupiquet. 

Les  cochons  ont  leurs  maladies 
comme  les  autres  animaux  : on 
connoit  qu’il  efl  malade  , quand  il 
penche  l’oreille  , qu’il  efl  plus  pa- 
refleux  Ôc  plus  pelant  que  de  cou- 
tume , lorfqu’il  eil  dégoûté  ; quel- 
quefois il  ne  donne  d’autre  ligne 
de  maladie  que  de  dépérir  peu-à- 
peu  ; dans  ce  cas  , on  prend  à con- 
trepoil  une  poignée  de  foie  fur  fon 
dos  , de  on  la  lui  arrache  ; li  dans 
fa  racine  ce  poil  paroîi  net  dtbhnc, 
c’ell  bon  ligne  j mais  li  on  y ap- 
perçoit  quelque  marque  noirâtre , 
ou  fanglanle  , l’animal  ell  malade  , 
de  il  faut  chercher  la  caufe  du 
mal. 

Les  maladies  des  cochons  font  la 
lèpre  , l’indigtl’ion  , le  vomillé- 
ment  , le  dégoût,  le  mal  de  rate  , 
la  fièvre.  Voyez  ces  articles. 

Il  ne  faut  pas  oublier  un  point 
eflëntiel , c’eft  que,  quoique  les  co- 
chons forent  tiès-fales  , ils  veulent 


Digitized  by  Google 


C O c 

Dne  litiere  propre  & de  la  paille 
fraîche , & que  leurs  toits  foient 
foiRneufement  nettoyés. 

il  y a certains  ofHciers  commis 
par  le  roi  dans  les  marchés  de  co- 
chons , pour  les  vifîter  fous  la  lan- 
gue , St  voir  s’ils  font  ladres  : on 
les  appelle  langutyeuTS  de  co~ 
chons. 

Le  cochon  en  vie  & fa  chair 
fraîche  ou  filée  font  un  objet  con- 
lidérable  de  commerce. 

COCHON  d’Inde.  Cet  animal 
n’eR  pas  une  efpece  du  cochon  do- 
meflique  dont  nous  venons  de  par- 
ler \ M.  Linnxiis  de  pluOeurs  au- 
tres naturalises  le  mettent  au  rang 
des  lapins. 

Quoique  le  cochon  d’Inde  fait 
étranger,  puifqu’il  vient  de  la  nou- 
velle Éfpagne  dans  les  montagnes 
de  laquelle  on  le  trouve  , nous  en 
parlerons  cependant , parce  qu’on 
en  éleve  ôt  qu’on  en  nourrit  beau- 
coup eu  Europe.  Il  eft  prefque  de- 
venu un  animal  domeSique. 

Le  cochon  d’Inde  , ( porcellus 
Indicus  , ou  cuniculus  Brajilienjis 
laperi  dislus.  Ray.  toj.  ) eft  de  la 
groflêur  d’un  lapin  médiocre  ; mais 
fes  jambes  font  plus  courtes  , fes 
pieds  de  devant  ont  chacun  cinq 
doigts , âc  ceux  de  derrière  quatre: 
il  a le  mufeau  pointu  , mais  il  n’a 
point  de  queue.  Son  poil  , dont 
la  couleur  varie  , eft  aflTez  fembla- 
ble  aux  fuies  du  cochon  domefti- 
que.  Ce  petit  animal  qu’on  éleve 
aifément  ne  craint  que  le  grand 
froid  : il  fc  nourrit  de  toutes  for- 
tes d’herbes  , de  fruits  , d’avoine  , 
de  fon  , boit  peu  , & refte  même 
plufteurs  jours  fans  boire.  Un  mâle 
fulftt  à neuf  ou  dix  femelles.  Sa 
chair  eft  coriace,  n’a  pas  beaucoup 
de  goût  , eft  de  difHcile  digef- 
tioii. 

COCO.  C’eft  le  fruit  d’une  ef- 
pece de  palmier  , déftgné  fous  le 
nom  de  palma  Indica  coedfera  » 
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angulofa.  Ce  fruit  eft  gros  comme 
la  tête  d’un  homme.  Il  eft  corn- 
pofé  de  deux  écorces,&  d’une  fubf- 
tance  moëlleufe  , qui  eft  d’une 
bonne  odeur  & d’un  goût  d’aman- 
de fort  agréable*  C’eft  avec  la 
fécondé  écorce  , qui  eft  dure  & 
ligneufe  , qu’on  fait , après  l’avoir 
polie  , des  talTes  , des  gobelets  , âe 
d’autres  ouvrages.  Ces  fort.es  d’ou- 
vrages fe  fabriquent  fur  • tout  à 
Dieppe  , ainft  que  ceux  d’ivoire. 

, coque  dans  laquelle 
s’enferme  le  ver  à foie  , & dont 
il  ne  fort  qu’après  qu’il  eft  tranf- 
formé  en  papillon.  C’eft  un  tilTu 
filamenteux  qu’on  dévidé  & dont 
on  tire  la  foie.  Cette  opération 
s’appelle  tirage.  Il  y a des  cocons 
ronds  , des  pointus , des  bons,  des 
mauvais  , des  fins  , des  doubles  , 
des  fatinés  , ou  veloutés.  Voyez 
Soie. 

COCOS , mefure  dont  on  fe  fert 
à Siam  pour  les  liquides  & pour 
les  grains.  Ce  n’eft  autre  chofe  que 
le  fruit  du  cocotier  féché  8i  vuidé 
de  fa  moëlle.  Ces  fruits  étant  plus 
ou  moins  gros  , ils  ne  font  pas  de 
la  même  continence  , c’eft  pour- 
quoi on  en  mefure  la  capacité  avec 
des  coris,  petits  coquillages  blancs, 
qui  viennent  des  ifies  Maldives  , & 
qui  fervent  de  monnoie  dans  l’Inde. 
11  y a des  cocos  qui  contiennent 
mille  coris,  d’autres  n’en  Contien- 
nent que  cinq  cents,  de  d’autres 
moins  encore  : ce  qui  établit  des 
raefures  de  differens  degrés. 

COCS  , ou  COCAIGNES.  C’eft 
ainft  qu’on  appelle  les  petits  pains 
de  pâte  de  paftel.  Suivant  les  ré- 
glemens,  ils  doivent  être  du  poids 
de  vingt-quatre  onces  , afin  qu’é- 
tant fccs , ils  puilTcnt  pefer  trois 
quarts  de  livres. 

CODICILLE, écrit  par  lequel  on 
ajoùie  oul’on  change  quelque  chofe 
à un  teftament  , foit  fous  feiug- 
privé  , foit  devant  des  perfonnes 
E f iv 
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publiques.  Par  cet  tâe  , qui  eft 
moins  folemnel  que  le  teftamcnt , 
un  homme  peut  leguer  ce  que  bon 
lui  femble  de  Tes  biens.  Pour  le 
rendre  valide  , il  fuffit  de  déclarer 
fa  volonté  en  préfence  de  cinq  té- 
moins. Ceux  qui  ont  droit  de  teller 
font  les  feuls  qui  puilfent  faire 
un  codicille.  On  peut  confirmer 
dans  un  teftamaNt  les  codicilles  déjà 
faits. 

Il  y a cette  différence  entre  un 
tcflament  fit  un  codicille  : le  co> 
dicille  ne  peut  contenir  d’inflitu- 
tion  d’héritier  , de  l’on  n’efi  pat 
tenu  d’y  obferver  rigoureufement 
toutes  les  formalités  que  le  droit 
Romain  prefciit  pour  les  tefiamens 
folemnels.  Dans  les  pays  coutu- 
miers, les  teflamens  ne  font,  à pro> 
prement  parler  , que  des  codicilles, 
parce  que  les  héritiers  font  nommés 
par  la  coutume  qui  ne  permet  point 
d’inilitution  d’héritiers  tefiamen- 
tairet.  Un  codicille  pofiéritur  n’efi 
point  détruit  parle  premier, à moins 
qu’on  ne  fçache  que  la  volonté  du 
défunt  a été  de  détruire  le  premier 
codicille  par  un  autre  podérieur. 

COEFFE  , ajuftement  dont  les 
femmes  fe  fervent  pour  fe  couvrir 
la  tête  : c’ed  un  morceau  de  taffe- 
tas noir , taillé  quarrément  par  de- 
vant , & en  biais  par-defTous  , & 
dont  le  derrière  ed  plide. 

COEFFE  à perruque,  réfeau  fur 
lequel  on  applique  les  tieffes  des 
cheveux  qui  fervent  à faire  une 
perruque.  Ces  coëffes  font  ou  de 
foie,  ou  de  filofelle  , ou  de  fil. 

COEFFÉ  , fe  dit  des  chiens  & 
des  chevaux.  Un  chien  qui  ed  bien 
avalé  , âr  à qui  les  oreilles  pafTent 
le  nea  de  quatre  doigts  ed  bien 
Coé'fFé  On  dit  qu’un  cheval  ed  bien 
codfFé  , quand  il  a les  oreilles  pe- 
ti'es  & bien  placées  au  haut  de  la 
tête , âr  mal  , quand  il  les  a lon- 
gues , pendantet^'âc  placées  trop  à 
odté. 
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COEFFER,  fe  dit , en  termes  de 
marine , iorfque  les  voiles  dénuées 
de  bras  , de  bouline  , & d’efeou- 
tes  , s’applatiflênt  contre  les  ver- 
gues ou  les  mâts.  On  dit  alors  que 
les  voiles  fe  coëffent.  Dans  cet  état 
elles  ne  fervent  plus  à la  conduite 
du  vaidëau. 

COEFFER.(  Fers  à ) Ils  fervent 
pour  former  & foutenir  le  gros 
pli  du  milieu  d’une  coëffure. 

COEFFER  , ed  d’ufage  dans  les 
manufaRurcs.  11  fe  dit  des  draps 
dont  les  lifieres  font  bien  faites  , 
bien  unies  , d’une  couleur  agréa- 
ble à la  vue  , ât  d’uue  largeur  pro- 
portionnée à l’étoffe. 

CO£FFURE,tout  ce  qui  fert  aux 
femmes  pour  fe  couvrir  la  tête. 
Les  coëSures  d’aujourd’hui  font 
très-petites,  âc  faites  de  dentelles  , 
de  gaze  ou  de  blonde.  On  porte 
cependant  encore  des  coëffures  à 
quatre  barbes  3 elles  font  de  deux 
pièces  , dont  celle  de  defibus  ed 
plus  large  que  celle  de  dedlis  3 il 
y faut  près  de  fix  aunes  de  den- 
telle. 

CŒUR  , en  terme  d'orlogerie  , 
ed  une  pièce  ainfi  nomnue  -i  caufe 
qu’elle  a la  forme  d’un  cœc.  : elle 
ed  placée  fur  la  fécondé  roue  u une 
horloge  3 fa  fonétion  ed  de  déga- 
ger le<  pted  de  biche  de  la  dévcnte 
de  la  fonnerie. 

C(E,UR  , cheval  de  de^  rs  5 
c’eit  ...i  cheval  qui  n’cb*  .if- 

ficiletnii.' auxaHes '' 

I ŒUR  . âque", 

fe  di[  tte  la  partie  léfcute  d’un 
arbre  ou  d’une  pi  >irc  ; cette  par- 
tie ed  molle  , moë.reufe  ât  fpon- 
gieufe. 

CŒUR  , en  terme  de  vitrier  , 
flgnifie  le  milieu  de  la  verge  de 
plomb  , qui  a deux  côtés  qu’on  ap- 
pelle ailes. 

C(EUK  de  bœuf  , efpeee  de 
prune  fort  grolTe  de  couleur  vio- 
lette tirant  fur  le  rouge. 
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CŒUR  de  pige$n  , autre  efpece 
de  prune  qui  a la  raie  plus  enfon* 
cée  que  la  plupart  des  autres. 

COFFIN'K , forte  d'ardoife  un 
peu  voûtée  , qui  fert  i couvrir  les 
édifices  dont  la  couverture  fe  tour- 
ne en  rond. 

COF’FINER  , terme  de  JleuriJie. 
Il  fe  dit  des  oeillets  dont  les  feuilles 
fe  frifent  au  lieu  de  demeurer  éten- 
dues. On  le  dit  aulE  des  fruits , 
lorfqu’ils  changent  âc  deviennent 
mous. 

Les  menuifîers  St  le  charpen- 
tiers fe  fervent  du  même  mot  , en 
parlant  des  bois  qui  fe  courbent  & 
fe  cambrent. 

COFFRF, , eaiflê  de  bois  fervant 
à ferrer  des  hardes  fit  d'autres  ef- 
fet : il  fe  ferme  avec  un  couvercle 
Se  une  ferrure.  Les  coffret  font  or- 
dinairement couverts  de  cuir  ou 
de.  peaux  garnies  de  leur  poil:  il 
y en  a de  différentes  formes.  Les 
coffres-forts  font  faits  d’un  bois 
fort  Se  folide  > Se  fortifiés  de  plu- 
fieurs  bandes  ou  liens  de  fer.  On  y 
en  ferme  l’argent. 

COFFRE  , fe  dit  de  la  cavité  du 
corps  humain  qui  enferme  le  coeur  » 
les  poumons  , le  foie,  les  inteflins 
& autres  vifceres. 

Ce  mot  eft  aufE  employé  par  les 
luthiers  , pour  lignifier  l’afTemblage 
des  parties  d’un  clavefDn  ou  d’une 
épintete. 

COGMORIA  ( moulTeline  très- 
fine  fabriquée  aux  Indes  orientales: 
elle  porte  feize  aunes  de  long  , fur 
fept  huitièmes  de  large.  Les  An- 
glois  en  font  le  commerce. 

COGNÉE  , inftrument  de  fer 
acéré  Se  tranchant , ayant  un  long 
manche  de  bols , fit  deftiné  à couper 
de  groffes  pièces  de  bois.  Tous  les 
ouvriers  en  bois  ont  des  cognées 
qui  ne  font  guère  diftétentes  que 
par  le  plus  ou  le  moins  de  groflëur. 

Les  charrons  ont  une  efpece  de 
soignée  faite , è-peu-ptèc,c{téqucr- 
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re } Hn  des  cbtés  eft  large  ^ plat  • 
tranchant  fie  fort  affilé  -,  l’autre  eft 
creux  fie  en  douille  : on  l’emman- 
che par  cette  douille  d’un  boit 
moins  gros  du  côté  qui  y entre  , 
que  du  côté  de  la  poignée.  Cette 
efpece  de  cognée  fert  à charpentes 
les  pièces  de  bois  , fit  à en  ôter  le 
fuperfiu.  Ils  en  ont  une  autre  qui 
ne  diffère  pas  de  celle  du  bûche- 
ron. La  cognée  à deux  bifeaux  des 
charpentiers  ne  diffère  pat  de  la 
première  des  charrons  , fie  leur  fert 
à dreffer  les  bois.  Us  en  ont  auiïï 
une  autre  comme  celle  du  bûche- 
ron qui  fert  à abbatre  les  arbres  fie 
à équarrir.  Les  jardiniers  ont  une 
grande  cognée  pour  fendre  le  bois  , 
fie  couper  les  Touches  fie  racines  , 
fie  une  petite  pour  couper  à la 
main  les  groffes  branches , fie  re- 
faire proprement , quoique  montés 
à l’échelle  , les  grandes  plaies  , 
lorfque  la  branche  eft  féparée  du 
corps  de  l’arbre. 

COGNÉE  , outil  ordinairement 
de  cuivre  qui  a la  forme  d’un  cou- 
teau dont  le  dot  eft  fort  épais , fie 
l’autre  côté  aigu  fans  être  tran- 
chant : il  fert  au  lieu  du  doigtier 
pour  fraper  les  ouvrages  extrême- 
ment forts. 

COHIER  , efpece  de  chêne  que 
les  bûcherons  difent  être  la  fe- 
melle du  chêne.  Il  a les  feuilles 
plut  longues  fit  plus  larges  , fie  le 
gland  plus  court. 

COHOBAÏION  , opération 
chymique  qui  confifte  à reporter  les 
produits  volatils  d’une  diflillation  , 
ou  fur  le  réfldu  dont  ils  ont  été 
féparét , ou  fur  de  nouvelles  ma- 
tières femblables  à celle  qui  les 
a fournis , fie  â diftiller  de  nou- 
veau. 

COIAUX , pièces  de  boit  quar- 
réet  d’un  bout  fit  délardées  de  l'au- 
tre , qui  fe  placent  aux  pieds  des 
chevrons  d’un  comble , pour  ra- 
cketer  la  faillie  de  l’entablement. 
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COIGNAGES  ; on  appelle  aînfi 
dans  les  grolTes  forges  certaines 
portions  de  la  maçonnerie  du  four- 
neau. 

COIGNASSE,  coin  gfauvage  y 
plus  petit  & moins  jaune  que  l’or- 
dinaire. 

COIGNASSIER,  arbre  qui  s’é- 
lève peu  , dont  le  tronc  eA  tortu 
& noueux , dont  les  branches  font 
chargées  de  rameaux  confus  qui 
s’inclinent  & s’étendent  plus  qu’ils 
ne  s’élèvent.  A mefure  que  cet 
arbre  vicilit , fon  écorce  fe  déta- 
che fucceûlvement , St  tombe  par 
morceaux.  Ses  feuilles  relTemblent 
à celles  du  pommier  ; mais  elles 
font  plus  blanches  ât  cotonneufes 
au-deiïbus.  11  fleurit  à la  fln  d’A- 
vril  : fa  fleur  efl  aflêz  grande  St  de 
couleur  de  chair.  Le  fruit  efl  or- 
dinairement allez  gros , de  de  cou- 
leur jaune  , lorfqu’il  efl  mûr.  II 
naît  de  la  partie  poflérieure  de  la 
fleur  fit  du  calice  : fon  goût  efl  ac- 
cerbe  St  aflringent.  Audi  ne  le 
mange- t-oR  pas  crud.  On  en  fait 
des  compotes  , des  marmelades  , 
des  gelées,  St  plulleurs  autres  fortes 
de  confitures. 

On  ne  fait  cas  de  cet  arbre  qu’â 
raifon  de  ce  qu’il  peut  lervir  à 
l’éducation  de  quelques  autres  ar- 
bres qui  lui  font  analogues  pour 
l’opération  de  la  greffe.  C’eft  fur- 
tout  un  excellent  fujet  pour  greffer 
le  poirier  , qu’il  rabaifle  générale- 
ment , qu’il  perfeéîionne  dans  la 
plupart  des  efpeces  , Se  auqnel  il 
fait  porter  promptement  des  fruits 
plus  gros  , plus  beaux,  plus  pré- 
coces , plus  abondans  , Ôt  de  meil- 
leur goût  , que  quand  le  poirier 
efl  greffé  fur  un  des  arbres  de  fon 
«fpece.  Il  y a plufieurs  autres  ar- 
bres à la  greffe  defquels  il  peut 
fervir. 

Cet  arbre  peut  fe  multiplier  de 
rejetions  , de  branches  couchées, 
de  femence  , de  boutuie  , & par 
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le  moyen  de  la  greffe.  Mais  la  bou- 
ture efl  le  meilleur  expédient  pour 
avoir  des  fujets  les  plus  propres  à 
être  greffés  , St  pour  fe  les  pro- 
curer plus  promptement.  Toutes 
les  autres  méthodes  ont  des  incon- 
véniens  i les  rejettons  font  mal  en- 
racinés ; les  branches  couchées  exi- 
gent un  fécond  travail  qui  efl  la 
tranfplantation  • la  femence  efl  une 
voie  trop  longue. 

Cet  arbre  le  plaît  dans  les  lieux 
frais  St  humides  , Se  fur- tout  dans 
les  coteaux  : il  dépérit  bientôt  dans 
les  terreins  maigres  Se  fecs,  à moins 
cependant  qu’il  n’y  ait  deux  ou  trois 
pieds  de  profondeur.  11  fouffre  ai- 
fément  la  tranfplantation  , ât  n’e- 
xige qu’une  culture  très-ordinaire 
comme  de  retrancher  les  branches 
fuperfluet. 

Le  bois  du  coignaflier  efl  com- 
paâ , aflèz  dur  , Sc  fans  aubier; 
s’il  avoit  plus  de  volume  , on  pour- 
roit  l’employer  à des  ouvrages  de 
menuiferie. 

On  connoit  fix  efpeces  de  coi- 
gnafliers  ; i“  le  coi^najller  fauvagr, 
2“  li  coignajjier  à fiait  long  , fur 
lequel  on  greffe  plus  communément 
le  poirier;  le  coignajjier  à fruit 
rond  , qui  efl  plus  petit , a les  bran- 
ches plus  menues,  l’écorce  d’un  gris 
plus  blanchâtre  , la  feuille  moins 
grande  , le  fruit  rond  , fujet  i cou- 
ler , plus  petit  ât  plus  pierreux  que 
l’efpece  précédente.  La  greffe  du 
pommier  réuflit  quelquefois  ât  non 
pas  toujours  fur  le  coignaflier  à 
fruit  rond  : elle  ne  réufljt  prefque 
jamais  fur  les  autres  efpeces  ; 4“  le 
coigmjjîer  â petit  fruit  très-âpre  i 
5“  le  coignajjier  i fruit  doux  , & 
6“  le  coignajjier  de  Portugal.  Cette 
derniere  efpece  efl  la  plus  belle  de 
toutes  , ât  la  plus  propre  pour  la 
greffe  du  poirier.  Cet  arbre  efl  plus 
grand,  fes  rameaux  font  plus  droite, 
plus  forts  St  moins  conflis  : il  a 1^ 
feuille  plus  grande,plus  cotoflueufs 
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en  deflbus  , & d’un  verd  moins  jau- 
nâtre en  deflus  , le  fruit  plus  pré- 
coce, plus  gros,  plus  tendre  , long, 
menu  aux  deux  extrémités  , & le 
meilleur  de  tous  à conâre  , mais 
fort  fujet  à la  coulure. 

CülGNIERS  ; c’eft  ainli  qu’on 
appelle  , dans  les  fours  à verriere  , 
les  quatre  coins  des  lièges  du  de- 
dans du  four  , correfpondans  aux 
lunettes  des  arches  à pots. 

COIN,  angle  folide  , compofé  de 
deux  furfaces  inclinées  l’une  vers 
l’autre.  Tout  le  .monde  connoit  cet 
inllrument  , qu’on  appelle  coin  , fit 
qui  fert  à féparer  , ou  les  parties 
d’un  corps  folide  , ou  deux  corps 
Iblide^  fortement  unis  enfemble.  11 
y en  a de  bois  , il  y en  a de  fer  , 
plus  ou  moins  grands  , fuivant  leur 
ufage.  Les  deux  furfaces  oppofées 
commencent  à s’incliner  dès  la  par- 
tie la  plus  épailTe,  fit  continuent  par 
une  pente  douce  fit  égaie,  jufqu’à  ce 
qu’elles  faflent  un  angle  aigu  , en  fe 
réunilTant  à l’autre  extrémité.  On 
fait  entrer  cette  partie  aiguë  dans  le 
corps  dont  on  veut  féparer  les  par-^ 
ties  , fit  on  frape  fur  le  gros  bout 
avec  un  maillet  ou  un  marteau. 

On  fe  fert  des  coins  , non-  feule- 
ment pour  rompre  fit  détacher  , 
mais  encore  pour  arrêter  fit  foute- 
nir  des  corps,  pour  leur  fervir  d’ap- 
pui i tels  font  les  coins  de  chan- 
tiers , qu’on  met  entre  les  tins  fit  la 
quille  d’un  vaifTeau  , lorfqu’on  la 
pofe  fur  le  chantier  : quand  on  veut 
lancer  le  vaiffeau  à l’eau  , en  chaffe 
ces  coins  à coups  de  bélier.'I  els  font 
encore  les  coins  de  mât  , qui  fer- 
vent à le  ferrer  , lorfqu’il  eft  trop 
au  large  dans  l’étambriac  du  pont. 

COINS  , petites  armoires  ou 
tablettes  qui  fe  placent  aux  angles 
des  appatemens.  Elles  font  autant 
pour  l’ornement  que  pour  l’utilité. 

COIN  , inflrument  de  jardinage: 
c’ell  un  couteau  de  bois  , qui  fert 
dans  la  greâfe  à ouvrir  la  fente  que 
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le  couteau  n’a  fait  que  commencer. 

tiÜINS,  terme  de  manege  G* 
de  maréchal  : ce  font  ks  quatre 
dents  du  cheval  , fituées  entre  les 
miioyenncs  fit  les  cros.  Voyez  mar- 
quer , On  fe  fert  encore  de  ce  mot 
pour  exprimer  les  quatre  extrémités 
ou  lignes  de  la  volte  , lorfque  le 
cheval  travaille  en  quarré. 

COINS  , terme  de  fauconnerie  ; 
fe  dit  des  plumes  qui  forment  les 
côtes  de  la  queue  de  J’oifenu.  11  y 
a les  deux  premières  , les  deux  fé- 
condés , fitc.  de  chaque  coin  : cette 
dénomination  ne  celle  qu’aux  deux 
du  milieu  , qu’oii  appelle  les  cou- 
vertes. 

COINS  de  cheveux  : ce  font  des 
trertès  de  cheveux  qu’on  ajuîle  au- 
delTus  des  oreilles  , au  moyen  d'un 
fil  , & qui  fuppléent  aux  cheveux 
naturels  , dont  les  faces  ne  font  pas 
fufïifamment  fournies. 

COIN  , terme  d'architeSlure  ; 
c’efi  une  efpece  de  dé  , coupé  dia- 
gonalement  , fuivant  le  rampant 
d’un  efcalier  , qui  fert  à porter  par 
en  bas  des  colonnes  de  niveau  , & à 
racheter  par  en  haut  la  pente  dè 
l’entablement . qui  fouîient  un  ber- 
ceau rampant. 

Ces  coins  font  auffi  le  même  effet 
aux  balullres  ronds  qui  ne  .font 
point  inclinés  fuivans  une  rampe, 

COIN,  terme  de  doreur  fur  tran- 
che , qui  fe  dit , 6c  d’un  petit  orne- 
nement  qu’on  met  autour  des  bou- 
quets qui  font  fur  le  dos  des  livres 
reliés  , fie  du  petit  fer  qui  eft  figu- 
ré , fit  qui  ayant  un  manche  de 
bois  , fert  à poulTer  les  coins  fur  le 
dos  des  livres- 

COING  , fruit  du  coignaffier.  Il 
ne  fe  mange  guere  crud  , on  en 
prépare  un  vin  particulier  , on  le 
confit,  on  en  fait  des  compotes  fit 
des  gelées.  \ 

Pour  faire  le  vin  de  coings  , ou 
prend  dix  ou  douze  livres  de  ces 
fruit  ; après  les  avoirs  pelés  & cou- 
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fis  par  norceanx , on  Ici  jette  dani 
cinquante  ou  foixante pintes  de  bon 
moût  clairet  : on  les  lailTe  en  fer* 
mentation  dans  un  tonneau  pendant 
trente  jours  } on  coule  enfuite  la 
liqueur  » ât  on  la  verfé  dans  un  au- 
tre vailtëau  que  l’on  bouche  exac- 
tement- Ce  vin  eûbon  pour  les  âux 
de  ventre  & les  dyfenteries. 

Csings  confies.  On  les  choillt 
bien  mûrs  , jaunes  & fains  : après 
les  avoir  piqués  avec  la  pointe  d’un 
couteau  , on  les  fait  bouillir  dans 
l’eau  } jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien 
mollets  : on  les  tire  alors  dt  on  les 
jette  dans  l’eau  fraîche  ; on  les  pele 
enfuite  > on  les  coupe  par  quar- 
tiers , on  en  ôte  les  cœurs  & on 
les  remet  à mefure  dans  l’eau  fraî- 
che : après  les  avoir  tirés  de  l’eau 
& fait  égoutter  , on  les  jette  dans 
un  fucre  cuit  à lilTé  , on  les  couvre 
ét  on  les  laiflê  bouillir  doucement 
i petit  feu  : on  les  écume  de  tems 
en  tems  , en  ôtant  la  baffine  de 
deflus  le  feu:  Pour  les  achever , on 
fera  «uire  le  fyrop  à perle  , on  les 
laiflera  refroidir , & on  les  mettra 
dans  des  pots.  Il  faut  une  livre  de 
fucre  pour  chaque  livre  de  fruit. 

Compote  de  coings.  Il  faut  les 
couper  par  quartiers  I les  peler,  en 
ôter  les  cœurs  ; les  mettre  en  eau 
fraîche  , puis  les  faire  blanchir  en 
eau  bouillante  : lorfqu’ils  feront 
mollets  , on  les  tirera  pour  les 
laiîTer  égoutter  « on  les  mettra  en- 
fuite  dans  un  fucre  légèrement  cla- 
rifié , fit  après  leur  avoir  fait  pren- 
dre fept  ou  huit  bouillons , on  les 
ôtera  du  feu  , on  les  écumera  , Ôc 
on  les  verfera  dans  un  compotier. 

Gelée  de  coings.  On  prendra  envi- 
ron fix  livres  de  coings  qui  ne  foient 
pas  bien  mûrs,  mais  bien  fains  : on 
les  elTuiera  , on  les  coupera  par 
morceaux,  dt  on  les  fera  cuire  dans 
cinq  pintes  d’eau  ; on  les  paflera 
dans  un  tamis } 3e  fur  (ix  livres  de 
jus,  on  mettra  trois  livret  de  fucre  : 
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on  fera  cuire  le  tout  enfembic  juf^ 
qu’en  eonflllance  de  gelée  , à feu 
doux , afin  qu’elle  prenne  une  belle 
couleur  rouge  : on  la  mettra  enfuite 
dans  des  pots. 

COITES,  ou  COITTES,  terme 
de  charpentier  : c’eft  ainfi  qu’on 
appelle  deux  longues  pièces  de  boix 
qu’on  met  parallèles  fous  un  vaif- 
feau  , pour  le  porter  & le  fouteair 
depuis  le  chantier  jufqu’i  l’eaa  , 
quand  on  veut  le  lancer  à l’eau. 

COITES  de  Guindas  , font  dee 
pièces  de  bordage  de  quatorze  ou 
îeize  pouces  , fur  lefquels  font 
appuyés  les  bouts  du  guindas. 

COLATURE , fèparation  d’une 
liqueur  d’avec  certaines  parties  grof. 
fieres  dont  elle  étoit  chargée.  Cette 
fèparation  fe  fait  en  pafiTant  la  li- 
queur pat  un  tamis  , une  toile  , un 
blanchet  , un  tamis. 

COLCOTHAR  naturel  ; c’eft 
un  vitriol  rouge  , qui  vient  d’Alle- 
magne , connu  encore  fous  le  nom 
de  Chalcitis.  11  n’eft  pas  décidé  ce- 
pendant, parmi  les  naturaliflet , 
qu’il  exifte  en  effet  du  vitriol  rouge 
naturel. 

COLCOTHAR  artificiel  : «’eft 
le  vitriol  gris , long-tems  calciné  à 
grand  feu , lequel  devient  rouge 
comme  du  fang.  Appliqué  fur  une 
plaie  , il  arrête  le  fang. 

COLCOTHAR  de  vitriol  de 
Mars  , Si  l’on  calcine  le  vitriol  de 
Itfars , comme  le  vitriol  commun  , 
il  deviendra  en  mafle  blanche  ; en 
continuant  la  calcination  , il  ac- 
querra une  couleur  rouge  , comme 
le  eolcothar  ordinaire , 8e  fei  vertus 
feront  à-peu-près  les  mêmes. 

COLICOLLES , ou  CAULICO- 
LES  , ornemens  d’architeâure.  Ce 
font  de  petites  tiges  d’où  prennent 
naiffance  les  volutes  8t  hélices  du 
chapiteau  corinthien. 

COLIFICHET  , fe  dit  de  diffé- 
rens  petits  ornement,  de  différentes 
pièces  de  peu  de  valeur. 
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COLIM,  Voyei  CANIART. 

COLIS  , terme  de  commerce  , 
particuliérement  d’ufage  à Lyon.  Il 
ügaiEe  balle  , ballot , cailTe  , âte. 

COLISSE, terme  de  manufaâure 
de  foie,  efpece  de  mailles,  entre  lef- 
quelles  on  fait  paffer  les  fils  de  la 
chaîne  , pour  les  faire  lever  ou  baif- 
fer. 

COLLE  , matière  tenace  qu'on 
emploie  quand  elle  efl  molle  ou 
liquide , pour  joindre  enfemble 
plulieurs  chofes  qu’elle  attache  H 
fortement  en  fe  féchant  , qu’il  e(l 
difficile  de  les  féparer.  La  colle 
ordinaire  cil  celle  qu’on  fait  avec 
de  la  farine  de  de  l’eau  , qu’on  fait 
bouillir  enfemble.  Cette  colle  fera 
plut  forte  , n au  lieu  de  farine  de 
froment  , on  emploie  celle  de  bled 
noir.  On  peut  auffi  la  préparer  avec 
la  fleur  de  farine  , & y ajouter  du 
garum. 

La  colle  forte  efl  celle  qui  fe  fait 
avec  des  fubflances  animales  , qui 
font  les  pieds,  les  peaux  , les  nerfs, 
les  cartilages  de  bœuf.  On  commen- 
ce par  les  faire  macérer  quelque 
(ems  } enfuite  on  les  fait  bouillir 
avec  de  l’eau  , dans  une  chaudière  , 
jut'qu’à  te  qu’elle  foit  réduite  en 
gelée  : on  la  paflê  par  un  tamis  ; & 
iotfqu’eile  efl  froide  , on  la  coupe 
en  morceaux , tels  qu’on  les  vend  , 
de  on  la  fait  fécher  à l’air.  Il  faut 
pour  eela  que  le  tems  foit  un  peu 
chaud , dt  la  garantir  de  la  pluie. 

Quand  on  veut  coller , on  rompt 
la  colle  féche  en  petits  morceaux  ; 
00  en  remplit  à moitié  un  poêlon  , 
de  on  achevé  de  le  remplir  avec  de 
l’eau  , puis  on  le  met  fur  des  cen- 
dres chaudes  , jufqu’à  ce  que  la 
colle  foit  fondue.  11  éfl  inutile  de 
la  faire  bouillir. 

COLLE  à bouche,aiaCi  nommée, 
parce  qu’on  s’en  fert  pour  coller  du 
papier  , en  l’humeâant  feulement 
avec  la  falive.  Ce  n’eft  autre  chofe 
fuela  «olle  d«flandrci|  dont  voici 


COL  45i 

la  préparatioin  Après  avoir  fait 
bouillir  le  tems  convenable  let 
peaux , les  nerfs  dt  les  cartilages  de 
bœuf,  on  palTe  le  tout  à travers  un 
gros  tamis  , on  le  laifTe  un  peu  re- 
froidir , on  le  coupe  enfuite  par 
tranches.dt  on  le  met  fur  des  cordes 
entrelacées  en  maniéré  de  filet,  afin 
que  la  matière  féche  également  par- 
tout. Les  peintres  font  un  grand 
ufsge  de  cette  colle.  Pour  en  faire  la 
colle  i bouche  , on  la  fait  refondre, 
en  y ajoutant  un  peu  d’eau  , dt 
quatre  onces  de  fucre  candi  par  li- 
vre de  colle.  On  en  forme  enfuit# 
des  efpeees  de  petits  magdaléons  de 
la  groflèur  d’une  gtofie  plume  à écri- 
re , & longs  d’iin  pouce  ou  deux. 

COLLE  de  poijfon  ( La  ) fe  fait 
avec  la  peau  , les  nageoires  , la 
queue  , les  entrailles  , les  nerfs  , 
dte.  On  procédé  i-peu  près  comme 
pour  faire  la  colle  forte.  Pour  la 
faire  fécher,  on  l’étend  comme  un 
parchemin  , dt  on  la  roule  enfuite. 
Let  Hollandois  en  font  un  grand 
commerce  ; ils  la  tirent  de  Mofeo- 
vie  où  il  s’en  fabrique  le  plus. 

La  meilleure  efi  celle  qui  e(I 
blanche , claire  , tranfparente  de 
fans  odeur.Pcur  la  bien  confetver,il 
faut  la  tenir  dans  des  bactes,de  peur 
qu’ells  ne  s’humeâe  trop  à l’air. 

On  s’en  fert  pour  clarifier  le 
vin  , pour  donner  du  luflre  aux  ru- 
bans de  foie  , pour  blanchir  les  ga- 
zes , de  pour  contrefaire  les  perles 
fines,  dre. 

COLLER  le  vin,  c’eft  l’éclaircir 
avec  de  la  colle  de  poiflbn.  V.  Vin. 

COLLET  , partie  de  l’habille- 
ment qui  joint  le  cou  , comme  le 
haut  du  pourpoint  , la  partie  de  la 
chemife  qui  entoure  le  cou.  Ce  mot 
elt  pris  dans  pluficurt  diflérentes 
acceptions. 

COLLET  , en  terme  d’arckitec-^ 
tare  , elf  la  partie  la  plut  étroit^'» 
par  laquelle  une  marche  toupiÿ^# 
tient  au  noyau  d’un  efcali^. 
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COLLET , en  botanique  , fe  dît 
fit  de  l’endroit  le  plus  élevé  de  la 
tige  d'ime  fleur  , & de  l’endroit 
«ie  l’arbre  où  finit  la  racine,  & où 
commence  la  tige. 

COLLET  de  tombereau  , fie  dit 
de  la  partie  du  devant  du  tombe- 
xeaii  qui  s’éleva  au  defius  des  gi- 
tans. 

COLLET  ,fie  dit  de  la  partie  de 
fil  ou  de  coton  qui  paroît  à l’cx- 
trcmité  des  flambeaux  , des  bou- 
gies , des  chandelles. 

COLLE  E , petit  filet  de  corde  , 
ou  de  crin  , ou  de  fil  de  laiton  , 
qu’on  tend  dans  des  haies  ou  pafla- 
ges  étroits , avec  un  nœud  coulant  , 
dans  lequel  fe  prennent  les  lapins  , 
les  lièvres  fit  autre  gibier.  On  en 
tend  auQI  pour  les  oileaiix  , fit 
d’autres  gros  fit  forts  qu’on  tend 
fur  la  paflee  d’un  cerf,  d’un  loup  , 
fitc.  Le  bout  deftiné  à ferrer  lo 
nœud  coulant , eft  attaché  à l’cx- 
trimité  d’un  arbtifleau  vigoureux 
qu’on  a plié  à force  de  bras  , de 
maniéré  que  fon  extrémité  eft  ra- 
menée dans  une  encoche  faite  au 
corps  d’un  autre  arbrilfeau  voifin  , 
où  elle  tient  fi  légèrement,  que  l’a- 
nimal ne  peut  palfer  qu’il  ne  s’en 
détache  , St  ne  ferre  le  nœud  en  fe 
redreflant  avec  violence. 

COLLET  , ou  CüLLETIN  de 
lujle  , efpece  de  jufte  au- corps  fans 
manche,  qui  fert  aux  cavaliers  d’or- 
nement fit  de  défenfe.  Il  eft  d’une 
peau  de  biifle  préparée. 

COLLET , en  terme  i'orfévres , 
fe  dit  d'une  petite  partie  ronde  fit 
concave  , qui  eft  au-deflùs  St  au- 
deftbus  du  nœud  d’une  aiguiere  , 
d’iin  flacon  , fit  autres  pièces  d’or- 
févrerie.  C’eft  auflî  un  cercle  creux 
en  forme  de  collet , qui  orne  un 
chandelier  ou  quelque  autre  pièce  , 
foit  dans  fonbaûinet  , foit  dans  fa 
monture  fit  dans  fon  pied. 

COLLET , terme  ie  ferrurier^ 
jqui  fc  dit  de  l’endroit  d’une  pen> 


COL 

ture  dans  lequel  entre  le  gond  ; on 
donne  le  môme  nom  à des  morceaux 
de  fer  en  viroles  ou  anneaux  def- 
tinés  à embrafler  fit  fortifier  d’au- 
tres pièces. 

COLLET,  terme  dont  fe  fervent 
les  tourneurs  , pour  nommer  les 
deux  pièces  de  cuivre  ou  d’étain  , 
entre  lefquelles  tournent  les  tou- 
rillons d’un  axe. 

COLLET  de  hotte  , cette  partie 
d’une  hotte  qui  eft  pofèe  fur  le 
cou  fit  la  tête  de  celui  qui  le 
porte. 

COLLETS , terme  de  verrerie. 
Ce  font  les  portions  de  verre  qui 
reftent  attachées  aux  cannes,  après 
qu’on  a travaillé. 

COLLET  de  veau,  morceau  qui 
contient  le  quarré,  le  bout  faigneux 
fit  la  poitrine. 

COLLE  TERjfe  dit  des  chandel- 
les , lorfqu’on  les  plonge  pour  la 
derniere  fois , fie  qu’on  les  defeend 
dans  le  fuif  aflez  profondément  , 
pour  que  la  mèche  en  prenne  , afin 
qu’il  foit  plus  facile  de  l’allumer. 

COLLE  1 ELR,  terme  de  chajfe, 
celui  qui  fçait  bien  tendre  les  c al- 
lers. 

COLLETIER  , celui  qui  fait  & 
qui  vend  des  collets  de  bufle. 

COLLETTE , forte  de  toile 
qui  fe  tire  de  Hollande  fie  d’Ham- 
bourg : elle  eft  très*  propre  pour  ks 
ifles  tianaries. 

COLLEUR  de  feuilles  , pu 
Canonnier , artifan  qui  fait  des 
cartons. 

COLLIER  , ornement  que  les 
femmes  portent  au  cou.  Un  collier 
de  perles  eft  un  cordon  de  foie 
dans  lequel  des  perles  font  enfi- 
lées. • 

COLLIER  d'étai , gros  bout  de 
Corde  qui  embrafle  le  haut  de  l’é- 
trave , fit  va  fe  joindre  au  grand 
étai,  où  il  eft  tenu  par  Une  ride. 
C’eft  un  terme  de  marine. 

COLLIER  de  defenfe,  {marine), 
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pluCeurs  cordes  tortillées  en  rond  » bœuf  qui  contient  le  premier  fie  le 
qu’on  a à l'avant  âc  aux  côtés  des  fécond  travers  avec  la  joue, 
chaloupes  pour  amortir  le  coup  , COLOMBAGE  , terme  de  char- 
quand  elles  heurtent  contre  d’au-  penterie.  On  appelloit  autrefois  co- 
tres bâcimens.  lombes  les  folives  pofées  de  bout 

COLLIER  de  ton  , collier  de  dans  les  pans  de  bois  & cloifons. 
chouquet , terme  de  marine.  C’eft  De-là  on  a fait  le  mot  colombage  , 
un  lien  de  fer  , ou  une  pièce  de  qui  lignifie  un  rang  de  colombes 
bois  en  demi-cercle  qui  aide  à tenir  ou  folives  pofées  debout  dans  une 
les  mâts  de  perroquet  fie  de  hune,  cloifon  , ou  muraille  de  charpente. 

COLLIER  de  cheval , harnois  (COLOMBE.  Voyez  Pigeon. 
de  bois  qu’on  met  au  cou  des  che-  COLOMBE  , outil  de  layetier  fie 
vaux  de  tirage  , afin  que  les  cordes  de  gaînier.  C’efI  une  efpece  de 
des  traits  qui  s’y  attachent  ne  les  banc  percé  à jour  comme  le  rabot  • 
bleffent  pas.  Ces  harnois  font  cou-  fit  deüiné  à redrefler  fie  raboter  les 
verts  de  cuir  fit  rembourrés.  bois  doiit  fe  fervent  ces  aitifans 

COLLIER  ù la  reine.  On  s’sn  pour  leurs  ouvr'ages. 
fert  pour  faire  tenir  la  tête  droite  COLOMBE  , outil  de  tonnelier  : 
aux  enfans.  11  ell  couvert  de  ve-  c’efI  une  efpece  de  grande  varlope 
lours  fit  embraflé  leur  cou  : cette  dont  le  fer  a trois  pouces  de  large  » 
partie  qui  eA  autour  du  cou  eA  fie  le  bois  quatre  pieds  de  long  > 
foutenue  par  une  branche  de  fer,qui  elle  eA  foutenue  fur  trois  pieds  de 
vient  fe  fixer  fur  le  bord  de  leurs  bois.  Elle  fert  à pratiquer  des  joints 
corps  , au  devant  de  la  poitrine  ’y  aux  bois  que  l’ouvrier  emploie, 
elle  cA  garnie  de  velours  comme  le  COLOMBIER;  c’eA  un  pavillon 
collier.  rond  ou  quarré  , où  l’on  met  des 

COLLIER , terme  charpenterie,  pigeons.  La  forme  ronde  eA  la  plus 
On  appelle  colliers  deux  pièces  de  commode  , parce  qu’au  moyen 
bois  y chacune  de  douze  pieds  de  d'une  échelle  loutnante  fur  un  pi- 
long  , fi:  de  dix  pouces  de  grof-  vot , on  peut  viflter  tous  les  nids 
feurs  , pofées  au  deflus  du  pan  de  fans  s’y  appuyer.  11  faut  que  le  co- 
bois du  premier  étage  d’un  moulin,  lombier  foit  dans  quelque  coin  de 
l’une  devant  , l’autre  derrière  , af-  la  cour  un  peu  éloigne  de  la  mai- 
femblées  dans  les  poteaux  corniers.  fon  , pour  éviter  l’incommodité  de 
On  appelle  aufH  du  même  nom  la  mauvaife  odeur  , fit  parce  que 
deux  autres  pièces  de  bois  alTem-  les  pigeons  font  fort  timides  ; pour 
blées  au  haut  des  poteaux  corniers.  cette  féconde  raifon,il  faut  auf&  les 
Elles  ont  chacune  quinze  pieds  de  tenir  éloignés  des  arbres  fi:  des  chû- 
long  , fi:  huit  ou  neuf  pouces  de  tes  d’eau.  Il  eA  même  à propos 
grolfeur.  qu’ils  aillent  chercher  un  peu  loin 

COLLIER , fe  dit  * en  terme  de,  l’eau  pour  eux  ô:  pour  leurs  petits, 
botanique  , d’un  forte  de  cordoi^  afin  qu’elle  ait  le  tems  de  s’échauf- 
qui  fe  trouve  quelquefois  dans  les  fer  dans  leur  bec,  ce  qui  la  rend 
.anémones  doubles , fit  qui  en  di-  beaucoup  plus  faine.  On  propor- 
minue  le  prix.  tionne  la  profondeur  , l’épailTeur 

COLLIER  de  limier  , ou  botte  ; fit  la  hauteur  des  fondemens  fit  des 
c’eA  une  attache  de  cuir  qu’on  pafTc  murs  à l’étendue  du  colombier: 
au  cou  du  limier  , quand  on  le  ces  proportions  conliAent  ordinaU 
roene  au  bois.  rement  à donner  aux  fondemens  l'a 

COLLIER  de  bçtufy  pièce  de  iizieme  patiie  de  fa  hauteur  le 
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double  de  répailTeur  du  mur  ; i 
donner  à chaque  mur  un  quart  de 
plus  de  hauteur  que  le  colombier 
n’eft  large  } & il  a ; pour  l’ordi- 
naire , trois  ou  quatre  toifes  de 
diamètre  dans  œuvre. 

Le  colombier  doit  être  percé  au 
midi , parce  que  Us  pigeons  aiment 
à ientir  le  foleilà  plomb  , fur- tout 
en  hiver  , & la  fenêtre  à coulilTe  , 
pour  l’ouvrir  dt  la  fermer  d'en  bas 
foir  & matin  , par  le  moyen  d’une 
corde  & d’une  poulie.  Il  faut  qu’il 
n’y  ait  pat  de  trous  ni  en-dehors 
ni  en- dedans , que  le  plancher  flc 
le  plafond  foient  bien  joints  , pour 
en  écarter  les  rats  8t  autres  ani- 
maux } que  faire  du  colombier  foit 
bieu  battue  & beaucoup  cimentée , 
parce  que  la  fiente  des  pigeons  mine 
beaucoup.  Comme  ils  aiment  la 
couleur  blanche  , il  faut  qu’il  foit 
blanchi  en-dehors  fit  en- dedans. 

On  garnit  le  dedans  de  nids  , au- 
trement appellés  boulins  ; ce  font 
des  pots  ou  des  réparations  faites 
de  tuf  ou  de  torchis  : ils  doivent 
être  alTez  grands  pour  que  le  mâle 
& la  femelle  puiiïênt  s’y  tenir  de- 
bout. On  obfervera  que  le  premier 
rang , par  le  bas  , doit  toujours 
être  élevé  de  terre  de  quatre  pieds  , 
& qu’on  doit  les  placer  plutôt 
en  losange  qu’en  échiquier  , afin 
qu’y  ayant  moins  de  nids  fur  la 
même  ligne , les  pigeons  des  nids 
inférieurs  foient  moins  incommo- 
dés de  la  fiente  de  ceux  qui  font 
au-dclTus.  Le  premier  rang  doit 
être  à quatre  pieds  en-defiiis  de 
terre  , & on  ne  doit  pas  en  élever 
plus  haut  qu’à  trois  pieds  du  faîte 
du  colombier.  Il  faut  couvrir  ce 
dernier  rang  d’une  plance  large 
d’un  pied  , mife  en  pente  , de  peur 
que  les  rats  n’y  defccndent  de  la 
couverture.  Il  faut  prendre  beau- 
coup de  précautions  contre  ces  ani- 
maux ; dt , à ce  propos  » il  efi  bon 
d’obferver  que, pour  le  même  objet. 
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on  garnit  de  fer-  blanc  la  eoulifle 
qui  accompagne  la  fenêtre,  & qii’on 
l’attache  bien  contre  le  mur. 

COLOMBINE,  forte  de  couleur 
violette  qu’on  appelle  aulli  gorge 
de  pigeon. 

On  appelle  anlfi  colomhine  la 
fiente  de  pigeon.  C’efI  Une  efpece 
d’engrais  qu’on  ne  peut  employer 
qu’aptes  l’avoir  lailTé  modérer  à 
l’air  ; faute  de  cette  précaution , 
on  court  rifque  d’altérer  les  grains 
femés  , & de  détruire  les  premiers 
principes.  Ce  fumier  ell  peu  pro- 
pre aux  terres  labourables  : il  con- 
vient mieux  aux  prés  trop  ufés , 
aux  chenevieres  Ôt  aux  potagers , 
pourvu  qu’il  foit  mêlé  avec  d’au- 
tres engrais , & qu’il  foit  répandu 
à claire-voie.' 

COLONADE,  fuite  de  colonnes 
dtfpofécs  icirculairement  : on  ap- 
pelle communément  pirijljle  celles 
qui  font  rangées  fur  une  ligne 
droite. 

COLONAILLES,  termede  van- 
nier. Ce  font  les  bâtons  difpofés 
parallèlement  Sa  placés  de  dillance 
en  dillance  pour  fervir  d’appui  aux 
tiflus  d’ofier , dans  les  ouvrages  de 
vannerie. 

COLONIE.  T ranfport  d’habitans 
dans  des  terres  nouvellement  dé- 
couvertes ou  conquifes,  pour  y éta- 
blir leur  demeure  fit  les  cultiver. 
C’ell  particuliérement  dans  la  vue 
du  commerce  , que , depuis  l’in- 
vention de  la  boullble  dt  la  dé- 
couverte de  l’Amérique  , tous  les 
peuples  de  l’Europe  , à l’envi , ont 
formé  ces  établiflêmens  dans  les 
Indes  orientales  6t  occidentales , 
en  Afrique  & même  en  Alîe.  Que 
de  marchandifes  précieufes  ne  tire- 
t-on  pas  de  ces  colonies  , coninie 
le  fucre  , l’indigo  , la  cochenille  , 
le  girofle  , le  café  , le  tabac , &c.... 
des  étoffes  , de?  toiles  , 6tc  î .^  - • 
COLONIE, fe  dit  auffi  du  lieu  où 
les  peuples  ont  des  établilTement. 

COLONNIE, 
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Colonne  , efpece  (le  cylindre  triimens  à cordes  de  boyau  s’en 
fait  pour  foutenit  ou  orner  un  bà-  ferveur  pour  frotter  leurs  archets  , 
timent , une  ftatue  , 6<c.  On  dif-  otite  qui  en  fait  la  fonction.  Ils 
tingue  dans  une  colonne  la  bafe  , l’enferment  dans  une  petite  boëte 
le  ftift  & le  chapiteau.  Confor*  qu’ils  ouvrent , quand  l’arrhct  a 
méntent  aux  cinq  ordres  d’archi-  befoin  d’être  frotté  , & ils  le  paf- 
teéiure  , i!  y a cinq  fortes  de  co  fent  plufieurs  fois  fur  la  colo;  hone 
ionnes  , la  tofcaiie  , la  dorique  , qui  déborde  la  Loëte.  Piulicurs  fe 
l’ionique  , la  corinthienne  , & la  fervent  du  mot  de  cohiphane  au 
compoiîte.  La  colonne  tofcane  ell  lieu  de  celui  de  colophane. 
h plus  lituple  ék  la  plus  courte  ; COLOQUIN  LE  , plante  que  le* 
elle  n’a  que  fept  diamètres  de  hau-  botanilles  mettent  au  nombre  des 
reur.  La  dorique  en  a huit , & quel-  cucurbitacées.  Lite  en  d ffere, félon 
ques  ornrin^s  de  plus  à fa  baie  âr  M. ‘I  ournefort,  par  fes  feuilles  qui 
à fon  chapiteau.  La  colonne  ioni-  font  profondément  découpées  , dt 
que  a neuf  diamètres  de  hauteur,  par  fon  fruit  qui  ell  amer  âc  qui 
Son  chapiteau  a des  volutes  , 6t  fa  ne  l'ert  pas  d’aliment, 
bafe  lui  ell  particulière.  La  colonne  Le  fniit  de  ia  coloquinte  > qui 
corinthienne  & la  compoiîte  ont  nous  vient  des  Indes  & du  levant» 
dix  diamètres  ; la  prei^tiere,  qui  ell  où  on  la  cultive  , ell  un  objet  con> 
la  plus  fiche  , afcn  chapiteau  orné  üdérable  de  commerce  : f é!l  gros 
de  deux  rangs  de  feuilles  avec  des  comme  une  orange  médiocre , prel* 
eaulicoles  , d’où  fortent  de  petites  que  rond  , alfes  fec  fit  léger  , cou- 
volutes  : la  compoiîte  a auHî , à vert  d’une  écorce  dure  , unie  » de 
fon  chapiteau  , deux  rangs  de  feuil-  couleur  jaunâtre  fir  luifante.  Les 
les  y avec  les  volutes  angulaires  de  Indiens  font  1a  féparation  de  cette 
l’ionique.  écorce  , fit  font  féchef  la  chair  du 

COLONNE  , en  terme  d’impri-  fruit  qui  y ell  contenu.  C’eft  ainli 
merie , fe  dit  de  la  divilion  qu’on  que  la  coloquinte  nous  ell  appor- 
fait  des  pages  d’un  livre  > en  les  tée.  Il  faut  la  choilit  nouvelle  , en 
coupant  de  haut  en-bas  , de  ma*  belles  pommes  , blanches  » char- 
nière qu’entre  chaque  divilion  il  y nues  , bien  féches  > legeres , faciles 
ait  un  efpat^e  blanc.  11  y a des  à briler  y fit  très  ameres.  Elle  ell 
livres  imprimés  à trois  colonnes  ; d’un  grand  ufage  dans  la  méde- 
niais  ordinairement  il  n’y  en  a que  cine. 

deux  y tel  ell  ce  Diflionnaire.  COLORER  , donner  de  la'cou- 

COLOPHANEjOU  CüLOPHO-  leur,  c’ell  un  terme  de  marquete- 
NE)  on  appelle  ainli  la  térébenthine  rie  fit  de  raenuiferie  de  placage» 
cuite  dans  l’eau  jufqu’à  ce  qu’elle  qui  veut  dire  donner  de  la  couleur 
ait  acquis  une  cOnlillance  folide,  fie  auX  pierres  fit  aux  bois  qu’on  em- 
le  marc  de  la  térébenthine  diAillée  ploie  dans  ces  fortes  d’ouvrages  , 
qui  demeure  au  fond  de  la  cornue,  luivant  les  teintes  dont  l’ouvrier  a 
Pour  que  la  colophone  foit  bonne , befoin  , ou  pour  Tes  clairs  ou  pour 
il  faut  qu'elle  .foit  luifante  » odo-  les  ombres, 
rante  , fit  qu’étant  jettée  îur  les  COLORIS  , terme  de  peinture. 
charbons  ardens  , elle  rende  une  Le  terme  de  coloris  ell  dillingué 
iumée  prefque  femblable  à celle  de  du  mot  couleur  : la  couleur  ell  ce 
l’encens.  Cette  préparation  de  la  qui  rend  les  objets  fenflbles  à la 
térébenthine  ell  en  ufage  dans  la  vue  , fit  le  coloris  ell  l’art  d’imiter 
médecine,  ceux  qui  jouent  des  inf-  les  couleurs  des  objets  naturelsiela- 
Tome  . G g 
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tivement  à leur  poGtion.  Par  rela*  meneement  d’oAobre  dans  une 
iivement  à leur  pofition  , j’entends  autre  terre,  on  doit  fumer  6c  pii- 
la  façon  dont  ils  font  frapés  par  la  parer  par  des  labours  la  terre  où 
lumière  , ce  qu'ils  paroilTent  perdre  l’on  feme  6c  celle  où  l’on  plante  , 
ou  acquérir  de  leurs  couleurs  loca*  6e  la  laiïTer  repofer.  Les  plantes 
les  , par  l’effet  que  produit  fur  eux  font  fuffifamment  montées  à la  £n 
l’aâion  de  l’air  qui  les  entoure  , de  Septembre:  on  les  déplante  alors 
& la  réflexion  des  corps  qui  les  ei^  j>ar  un  beau  jour  , on  rebutes  les 
vironnent , 6e  enfin  l’eloignement  véreufes  & les  laoguiïTantes  , 6c  on 


dans  lequel  ils  font  de  l’oeil  ; car 
l’air  qui  ell  entte  nous  6c  les  ob- 
jets f nous  les  fait  paroîrre  de  cou- 
leur moins  entière , à proportion 
qu’ils  font  éloignés  de  nous.  Les 
lumières  6c  les  ombres  font  beau-^ 
«oup  moins  fenfibles  dans  les  objets 
éloignés  , que  dans  ceux  qui  font 
proches. 

COLORIS  : il  fe  dit  des  fruits 
qui  mûriflent  6c  prennent  de  la 
couleur.  Pour  faire  prendre  aux 
fruits  un  plus  beau  coloris  t 
les  dégarnit  quelquefois  des  feuilles 
qui  font  autour  , afin  que  le  foleil 
les  dore  mieux  , en  les  frapant 
plus  vivement,  on  dit  aulli  le  co- 
loris d’une  fleur,  on  diltingue  , à 
cet  égard , le  coloris  luflré  , le  fa- 
tinééc  le  velouté. 

COLOSTRE  ; c’eft  ainfi  que  les 
médecins  appellent  le  lait  caillé 
dans  les  mammelles  des  femmes. 

COLSA  , efpece  de  chou  , qu’on 
appelle  autrement  le  chou  fauvage. 
Cette  efpece  ne  pomme  point , 6c 
on  n’en  fait  pas  d’ufage  en  aliment; 
mais  fa  graine  fournit  une  huile 
équivalente  à celle  de  navet.  La  plus 
noire,  la  plus  feche,  la  plus  pleine, 
& qui  paroit  la  plus  onâueufe  en 
l’éerafant , efl  la  meilleure  pour  le 
moulin  ; elle  peut  être  femée  avec 
de  moindres  qualités.  La  moins 
mûre  fe  connoît  à fa  couleur  un 
peu  rouge,  cette  efpece  de  chou  , 
comme  toutes  les  autres  , fe  multi- 
plie de  graine  , qu’on  feme  vers  le 
vingt  de  Jujilld  , vieille  ou  nou- 
velle femence  , pourvû  qu’elle  foit 
alTez  bonne  l'on  plaut  su  com- 


tranfporte  les  autres  fur  l’autre 
terre  : on  y fait  des  trous  avec  un 
plantoir,  à la  diflance  de  demi- 
pied  , en  ligne  perpendiculaire , & 
d’un  pied  en  ligne  horizontale,  cha- 
que trou  reçoit  fa  plante  , qu’un 
homme  refTerre  avec  le  pied  , à 
mefure  qu’un  enfant  la  place.  Tous 
les  huit  pieds  , on  fait  une  rigole  en 
talut  , d’un  pied  d’ouverture  & 
autant  de  profondeur  , pour  l’écou- 
lement des  eaux  j on  jette  la  terrs 
à droite  de  à gauche,  fur  ladiftance 
d’un  pied  qu’on  a lailTé  pour  cela 
entre  chaque  plante  : c’eli  ce  qu’on 
appelle  recouvrir  , ôc  ce  qui  garan- 
tit de  la  gelée  : cela  fait , toute  b 
culture  fe  réduit  à arracher  les 
mauvaifes  herbes  , s'il  en  pouflbi: 
aflëz  pour  étouffer. 

On  fait  la  récolté  à la  fln  de  Juin, 
prenant  garde  de  lailTer  la  graine 
trop  mûrir  fur  pied  , de  peut 
la  perdre,  on  couche  les  tiges  fui 
terre,  comme  le  bled  •,  âtonles 
laiflê  pendant  deux  beaux  jours:  o 
les  relevc  enfuite  , à moin^  que  1 
pluie  n’en  empêche  j car  dans  * 
cas , il  faut  attendre  : on  les  ttaif 
porte  dans  des  draps  , 6c  on  d 
forme  des  meules  fur  unç  li'r 
bien  féche  6(  bien  battue  , qu’on 
couvert  d’un  lit  de  paille,  fur  Icq» 
on  arrange  les  tiges , la  tête  I 
dedans,  on  termine  la  meule  ( 
pain  de  fuere  , 6c  on  couvre 
deflus  , pour  être  à l’abri  de 
pluie.  j 

St  on  a fujet  de  craindre  que  I 
graine  ne  s’échauffe  , on  fe  héte  q 
battre  le  colfa  fur  une  air*  pr*P^ 

I 
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rée  , comme  pour  le  bled.  Il  faut  y dont  on  fe  feit  en  Angleterre  pour 
porter  les  tiges  avec  précaution  , & mefurer  Us  grains  , les  poids  , les 
qu’elle  foit  près  de  la  meule.  Quand  fèves  , Us  femences  , &c.  Le  comb 
tout  e(i  battu  , on  nettoie  la  graine  efi  compofé  de  quatre  hoilfeaux  j 
avec  un  puroir.  11  y en  a de  deux  U boilTeau  de  quatre  peck  de  deux 
fortes  ; l’un  ell  un  grand  tambour  , gallons.  Le  gallon  pefe  envicon  huit 
troué  en  rond  j pour  y faire  pafler  livres. 

la  graine  ; l’autre  eft  auffi  un  tam-  COMBLE,  le  faîte  & la  couver- 
bour  troué  en  long  , pour  y faire  ture  d’une  maifon  ou  de  tout  autre 
pailê  la  poufEcre  , en  y mettant  ce  édihce.  La  conftruâion  des  com- 
qui  a paifé  par  le  premier.  En  la  bUs  eA  ordinairement  de  charpente 
tainifant  > bn  retire  vers  les  bords  recouverte  de  plomb  > d’ardoifes,i 
tout  ce  qui  peut  reAer  de  gros  de  tuiles  , âcc.  La  hauteur  des  cOm- 
marc.  Cette  graine  ne  proAte  pas  bics  varie  , fuivant  la  pefanteur  des 
dans  le  grenier  ; il  faut  la  vendre  matières  dont  on  les  couvre.  Les 
au  plutôt.  Quand  la  graine  eA  plus  pefante  exigent  que  le  toit  foit 
écrafée  , on  fait  des  tourteaux  du  plus  abbaifle  , Ôc  , fuivant  la  nécef- 
mar9  , qui  entretiennent  le  lait  des  lîté  , de  faire  écouler  les  eaux  6c  les 
vaches  pendant  l’hiver  , en  les  dé-  neiges.  Ceci  dépend  du  climat  où 
layant  dans  le  boire.  l’on  bâtit;  par  exemple  , dans  les 

La  terre  legere  eA  la  meilleure  pays  où  il  tombe  beaucoup  de  nci- 
pour  cette  plante  , pourvu  qu’elle  ges , on  peut  faire  leur  hauteur 
n’ait  pas  moins  d’un  pied  de  bon  égale  à leur  bafe  , afin  que  ces  nei- 
fond  , de  qu’elle  ne  foit  pas  pier-  ges  tombent  pins  aifément  & pluS 
reufe.  vite.  Dans  lespays  chauds  , au  con- 

11  faut  obferver  que  les  vers  fe  traire.leur  hauteur  peut  être  réduite 
jettent  quelquefois  dans  les  racines  au  quart*  de  leur  bafe  j ô(  dans  les 
des  jeunes  plantes  , 6c  nuifeUtà  la  pays  tempérés  , le  tiers,  ou  la  nioi~ 
qualité  de  la  graine.  Ils  fe  trouvent  tié  au  plus  eA  fiiAîfantes.  S’il  y a dë 
dans  le  nœud.  11  faut  y regarder  croupes,  c’eA-à- dite  quelque  bout 
ijuand  on  les  tranfplante  , fit  rebu-  ou  côte  qui  ne  foit  pas  bâti  en 
ter  celles  qui  en  font  attaquées.  pignon  , mais  couvert  en  penchant 
Il  faut  une  livre  de  graine  pour  comme  le  rcAe  du  comble  , ces 
femer  un  cent  de  terre  , qui  fait  croupes  doivent  être  tenue  pluie 
vingt- deux  toifes  quatre  pieds  huit  droites  que  les  autres  couvertures, 
pouces  quarrés.  Les  combles  à la  manfarde  font 

COLUTEA  , arbre  qu’oil  éleve  aujourd’hui  généralement  en  ufage. 
dans  les  jardins , àc  qu’on  a foin  Au  lieu  de  n’avoir  ^qu’un  e feule 
de  ferrer  pendant  l’hiver.  11  con-  pente  de  chaque  côté  , comme  les 
ferve  fes  feuilles  pendant  l’hiver  : anciens  toits,  qui  font  droits^  hauts 
elle  font  faites  en  ombelle,  petites,  ât  pointus , les  manfardes  ont  deux 
d’un  verd  pâle  ; fes  fleurs  font  de  ^ntes  , parce  que  ce  font  des  toits 
touleur  de  pourpre.  La  forme  de  coupés  , c’eA-à- dire  des  toits  dont 
cet  arbre  eA  pyramidale  ; fon  bois  la  charpente  n’eA  pas  droite  dans 
éA  mélangé  de  verd  fie  de  rouge.  La  toute  fa  longueur , mais  briféc  | 
graine  eA  renfermée  dans  de  groAes  enforte  que  le  brii'is  y fait  un  angle, 
goufles.  & par  couféquent  deux  facs  de 

Le  colutéa  eA  de  l’efpece  du  ba-  chaque  côte.  Les  bols  de  peu  de 
guenaudier.  longueur  y peuvent  fervir  : d!è.r 

COMB  , ou  CARNOKjt  mefure  coûtent  moins  en  charpente  âtffi 
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couverture  -,  la  place  yeft  plus  quar- 
tée  » on  jr  R'>gne  fouvcnt  un  étage 
entier  , & le  vent  y a bien  moins  de 
prife  fur  le  toit. 

COMBLE  , terme  de  ménagé. 
oa  dit  qu’un  cheval  a le  pied  com- 
ble , lorfqu’il  a la  foie  arrondie 
par  dellbus  > enforte  qu’elle  e/l  plus 
haute  que  la  corne. 

Les  vanniers  appelle  combles 
tous  les  intervalles  à jour  ou  pleins 
qu’il  y a entre  les  faîtes  d’un  ou- 
vrage. 

COMBLETTE  , nom  que  les 
veneurs  donnent  à la  fente  du  milieu 
du  pied  du  cerf. 

COMBIIIEIIE  , filet  dont  on  fe 
fert  en  Provence  pour  la  pêche  du 
Ion  & autres  gros  poilTons. 

COMBUGEK  des  futailles,  c’e/l 
les  remplir  d’eau  , pour  les  en  imbi- 
ber avant  que  de  les  faire  fervir. 

COMMENCER  unch.eval,terme 
de  ménagé,  c’e/l  donner  à un  che- 
val les  premières  leçons  de  manège. 
Quand  le  cheval  eft  fougueux^on  lui 
met  un  caveçon  , & on  l’attache 
avec  un  longe  qu’on  tient  autour 
du  pilier.  S’il  n’y  a point  de  pilier  , 
un  homme  tient  la  longe  fit  fe  place 
au  milieu  du  terrein.  on  trote  le 
cheval  à l’entour  , fans  perfonne 
de/Tus  , pouf  lui  apprendre  à fuir 
la  chambrière  , fie  à ne  pas  galoper 
à faut  ni  défuni.  Ces  mouvemens 
Tervent  à le  dénouer , le  dégourdir 
fit  lui  a/Touplir  le  corps,  on  peut 
le  monter  enfuite  autour  du  pilier 
ou  de  l’homme  qui  tient  la  longe  , 
& le  faire  marcher  en  avant , /ans 
qu’il  puilTe  fe  cabrer  ni  s’arrêter 
pour  faire  des  contretems , parce 
qu’il  e/l  contenu  par  la  crainte  de 
la  chambrière. 

COMMERCE  : on  entend  par  ce 
mot  tout  échange  , vente  , achat  , 
trafic  , qui  fe  fait  entre  les  hom- 
mes y des  prodiiflioRS  de  la  terre  , 
& des  ouvrages  d’indu/lrie.  Ce  n’é- 
toit|  dansfon  origine,  peut-être 
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aufit  ancienne  que  le  monde  , qu’u» 
échange  des  chofes  les  plus  necelTai- 
res  à la  vie.  Le  laboureur , pour 
avoir  de  quoi  fe  vêtir  , reçevoir  du 
palleur  la  laine  de  fes  brebis  , fit 
lui  donnoit  en  échange  les  fruits 
de  fon  labeur.  Ce  commerce  de 
néce/Tité  a duré  long  - tems  dans 
cet  état;  fie  l’échange  de  marshan- 
di(és  pour  marchandifes  fubfille 
encore  parmi  certains  peuples  , 
comme  dans  la  Sibérie  , fit  chez 
pluüeurs  notions  de  l’Amérique  fit 
de  l’Afrique.  Mais  les  fociétés 
venant  à s’augmenter , fie  chaque 
particulier  ne  pouvant  être  pa/leur 
ou  cultivateur,  quelques-uns  ff  ren- 
dirent indu/lrieux  : fie  en  devenant 
utiles  aux  autres  , ils  pourvurent 
à leurs  befoins.  Comme  ils  eurent 
bientôt  du  fuperfiu  , qui  péri/Toit 
entre  leurs  mains , fit  dont  d’au- 
tres étoient  privés  , on  fit  ufage , 
pour  l’acqui/ition  des  chofes  né- 
ce/Taires  à la  vie  , de  certains 
lignes  qui  en  repréfenta/Tent  la 
valeur  , comme  du  fer  , de  l’or , de 
l’argent  , du  cuivre  , des  coquilla- 
ges. Peu-à  peu  cette  communica- 
tion qui  fe  faifoit  de  particulier  à 
particulier  d’une  même  fociété , s’é- 
tendit fit  fe  fit  de  focieté  à fociété. 
Le  befoin  donna  nai/Tance  au  com- 
merce : l’envie  de  s’enrichir  fit  le 
luxe  l’augmenta  , fit  le  porta  à cet 
état  de  perfeâion  où  on  le  vit  chez 
les  Phéniciens  , chez  les  Romains, 
fit  aujourd’hui  parmi  nous.  Les 
différentes  branches  du  commerce 
font  l’agriculture  , les  manufaftu- 
res , les  arts  libéraux  , la  pêche  , 
la  navigation  , les  colonies , le 
change. 

COMMETTANT,  terme  d’u- 
fage  dans  le  commerce  ; celui  qui 
charge  un  autre  de  faire  des  affaires 
pour  lui.  11  e/l  oppofé  à commif- 
fionnairc. 

COMMETTRE  , terme  de 
iiégece,  confier  quelque  chofe  â 
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an  autre  , *’en  rapporter  à fa  fidé- 
lité , à fa  prudence  ; lui  abandon- 
ner le  foin  de  fes  affaires,  la  con- 
duite de  fes  manufactures  ; le  re- 
couvrement de  fes  deniers. 

COMMIS  eft  celui  qui  eft  pré- 
pofé  par  un  autre  pour  faire  fes 
fondions  en  fa  place.  Ce  terme  elt 
employé  chez  les  marchands  dans 
le  fens  de  fjSleur- 

COMMISSIONNAIRE  , terme 
de  négoce  : celui  qui  fait  pour  le 
compte  d’un  autre  des  achats  de 
marchandifes.  on  diflingue  cinq 
efpeces  de  commiflionnaires. 

1°  CommiJJionnaires  d'achat.  Ce 
font  ceux  qui  , dans  les  villes  où 
H y a des  manufadures  & où  il  le 
fait  un  grand  commerce  , achètent 
pour  des  marchands  établis  ailleurs, 
des  marchandifes  qu’ils  ont  foin  de 
faire  emballer  âr  de  leur  envoyer, 
lu  ont  deux  ou  trois  pour  ceut  pour 
leur  falaire. 

1*^  Commi^mnaires  de  vente. 
celui  qui  vend  pour  le  compte  d’un 
marchand  éloigné  les  marchandifes 
qu’il  lut  a envoyées , fuivant  le  prix 
fil  les  conditions  marquées  par  le 
commettant. 

J®  ConmiJJïonnaires  de  banque. 
celui  qui  reçoit  des  lettres  de  chan- 
ge , pour  en  procurer  les  accepta- 
tions fil  le  payement  à leur  échéan- 
ce , fit  qui  a foin  d’en  faire  tenir 
la  valeur  dans  les  lieux  fit  aux  per- 
fonnes  indiqués. 

4’  Commiffionnairet  d’entrepôt. 
Ce  font  ceux  qui , établis  dans  les 
lieux  où  arrivent  des  marchandifes 
de  toutes  parts  , les  reçoivent  fit 
les  envoient  au  lieu  de  leur  deüina- 
tion. 

j”  Commijjbnnaires  de  voitu- 
riers. Ce  font  ceux  qui  reçoivent 
des  voituriers  les  ballots  de  mar- 
chandifes , qui  les  diflribuent  à 
leur  adreffe  > qui  en  reçoivens  les 
décharges  , àt  donnent  l’argent 
convenu  pour  la  voiture. 
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COMMODE  , forte  d’armoire  , 
faites  en  bureau, où  il  y a des  tiroirs 
où  l’on  ferre  du  linge,,  des  habits 
fit  autre  effets.  Il  y a à ces  tiroirs 
des  mains  fie  des  ornemens  de 
bronze.  Le  deffus  de  la  commode 
efl  foiivent  de  marbre. 

■ COMMUNAL  l É de  biens  ^ ter- 
me de  jurifprudence  fit  de  coutume. 

11  fe  dit  de  la  fociété  qui  fe  fait 
entre  le  mari  fit  la  femme  , de  tous 
leurs  biens  meubles  fit  de  tous  les 
immeubles  acquis  durant  le  maria- 
ge , qui,  dans  la  coutume  de  Paris, 
fe  nomment  cenquêts  immeubles. 
Lorfque  la  diffolution  arrive  , la 
communauté  fe  partage  par  moitié, 
quand  même  l’un  des  conjoints 
n’aiiroit  pas  apporté  ce  qu’il  avoit 
promis. 

COMMUNES  ; ce  font  les  bois 
ôc  les  prairies  qui  font  abandonnés 
à la  communauié  des  habitans  d’un 
lieu  , pour  fon  ufage.  Elles  appar- 
tiennent à tous  les  habitans  , fit  à 
ceux  même  qui  n’ont  aucune  terre 
à ferme  , ni  en  propriété  E.lles  font 
inaliénables  : on  ne  peut  les  décré- 
ter ; mais  on  a fon  recours  , pour 
la  dette  commune , fur  Us  habi-  ’ 
tans. 

COMPAGNIE,  terme  de  négoce. 
affociations  de  plufieurs  marchands 
qui  fe  joignent  d’intérêt  , fie  qui 
entreprennent  fit  foutienner.t  à frais 
communs  quelque  objet  de  com- 
merce que  ce  foit.  II  y a des  com- 
pagnies particulières  , qui  portent 
le  nom  de  fociété  : elles  font  for- 
mées par  un  petit  nombre  de  per- 
fonnes.  Il  y ep  a d’autres  qui  font 
privilégiées  , fit  protégées  par  l’é- 
tat , telles  que  la  compagnie  des 
Indes  en  France  , ficc. 

COMPAGNONS  : ce  mot  , au 
pluriel , lignifie  des  fleurs  fembla- 
bles  à l'œillet, Il  cen’efi  qu’elles  font 
beaucoup  plus  petites  , fit  que  leur 
tige  efl  beaucoup  plus  baffe-  on  les 
appelle  compagnons , parce  qu’elles 
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viennent  par  touffe  ; enforte  que 
pluCcurs  ne  femblent  compofer 
qu’un  feul  bouquet. 

COMPAGNONS , terme  àe.  mâ- 
tine : ce  font  les  matelots  de  l’é- 
quipage d’un  vaifTeau  , d'une  fré- 
gate , d’une  barque,  qui  font  la 
manoeuvre  fous  les  ordres  des  capû 
taines  âf  des  maîtres. 

COMPAGNONS  àe  rivière,  on 
donne  ce  nom  à ceux  qui  fur  les 
potts  chargent  fit  déchargent  les 
marchancifes.  on  les  appelle  aulG 
forts. 

C O M P A N , petite  monnoie 
d’argent,  qui  a cours  dans  quelques 
endroits  des  Indes  orientales.  Klle 
vaut  environ  neuf  fols  cinq  deniers 
de  France  ; cependant  elle  haufie 
dt  baiflé  avec  le  change. 

CO.MPATIMENl'  , defrein 

çompofé  de  diverfes  figures  ordon- 
nées fuivant  un  plan  fymmétrique  , 
pour  la  décoration  des  plafonds  , 
des  lambris , des  panneaux  de  vitre 
ou  de  menuiferie  ; pour  les  pave- 
mens  de  pierre  dure  , de  marbre  , 
demofaïque.  Le  compartiment  d'un 
parterre  conGlle  dans  les  différentes 
pièces  qui  lui  donnent  fa  forme. 
Le  compartiment  des  tuiles  efi  l’ar- 
rangement avec  fymmétrie  des  tui- 
les rouges  , blanches  , verniffées , 
pour  la  décoration  des  couvertures 
combles. 

COMPAS  , înftrument  de  ma- 
thématiques , dont  on  fe  fert  pour 
décrire  des  cercles  , Sc  mefurer  des 
lignes.  Il  y, a différentes  fortes  de 
compas  connus  fous  diverfes  déno- 
minations. Le  compas  ordinaire  efi 
compofé  de  deux  branches  de  fer  , 
ou  de  cuivre  , ou  de  quelqu’autre 
ipétal  , pointues  par  en- bas  , & at- 
tachées en  haut  par  un  clou  rivé  , 
fur  lequel  elles  font  mobiles. 

COMPAS  à'arîifin  : il  e 11  fort 

folide  , fon  ufage  ordinaire  étant 
d*  feryir  à couper  le  carton  , le 
^ulvre  , &e.  ïl  eff  tiavcrfé'par  un 
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quart  de  cercle  , ,afin  qu’on  puiflç 
l’arrêter  fixement  à une  ouverture  , 
en  ferrant  une  vis  qui  appuie  fur  un 
quart  de  cercle. 

Les  charrons  ont  deux  compas  , 
le  grand  & le  petit , qui  leur  fer- 
vent à égalifer  , compaffer  fit  ar- 
rondir leurs  ouvrages,  ces  compas 
ne  différent  entr’eux  que  par  la 
grandeur  de  l’un  & la  petiteffe  de 
l’autre  : les  pointes  de  leurs  bran- 
ches font  arrondies  & pointues. 

COMPAS  courbe  6*  briji  ; il  eft 
à l’ufages  des  fculpteurs  : ils  s’en 
fervent  pour  mefurer  les  groffeurs 
des  corps  tonds , parce  qu’il  ein- 
braffe  les  parties  ; ce  que  ne  peu- 
vent pas  faire  les  compas  à jambes 
droites. 

Les  graveurs  s’en  fervent  aufli 
pour  trouver  le  véritable  endroit 
d’une  planche  qu’ils  veulent  re- 
pouffer ôt  graver. 

Les  tonneliers  ont  uninfirument 
qu’ils  appellent  aulD-  compas , dont 
ils  fe  fervent  pour  former  âi  mar- 
quer les  douves  des  fonds  de  leurs 
futailles  en  figure  fphérique.  Il  eft 
fait  d’un  feul  jet  de  bois  pliant, 
mais  élaftique  , dont  les  deux  bouts 
fervent  de  branche  à i’inftrument , 
Sc  font  garnis  chacun  d’une  pointe 
St  d’une  virole  de  fer  ; ces  deux 
branches  peuvent  s’approcher  Sc 
s’éloigner  au  moyen  d’un  arc  de 
bois  à vis  qui  les  traverfe.  Ils  fe 
fervent  aulll  de  compas  ordinaires 
qui  font  de  fer,  Sc  dont  les  bran- 
ches n’ont  pas  plus  de  huit  pouces 
de  longueur. 

Ces  compas  ne  font  que  la  moin- 
dre partie  des  différentes  efpeces 
qu’il  y en  a , & dont  nous  ne  par- 
ierons pas  , parce  que  nous  ne  fai- 
fons  pas  le  DiSlionnaire  des  arts  , 
mais  le  Uidionnaire  domfJUque. 

COMPENSATION , terme  de 
jurifprudence  ; c’eft  la  eonfufion 
qui  fe  fait  d’une  dette  liquide  avec 
une  autre  créance  aulB  liquide  ; 
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enforte  qu’elle  équipolle  âun  paye- 
ment. Ainfi  un  débiteur  peut  l’op- 
pofer  à la  demande  qui  lui  cil 
faite  , lorfque  celui  qui  la  lui  fait 
e(l  fon  créancier  d’une  part , âc 
fon  débiteur  de  l’autre  , parce  qu’il 
n’eft  pas  jufte  de  recevoir  une  chofc 
qu’on  doit  être  contraint  de  refti- 
tuer  fur  le  champ.  Elle  ell  d’ail- 
leurs nécefldire  pour  éviter  le  cir- 
cuit de  deux  payemens  qu’il  fau* 
droit  faire.  La  compenfation  ell  do 
droit  j mais  il  faut  l’obtenir  de 
juge  , en  faifant  connoître  le  titre 
fur  lequel  on  fe  fonde  : en  tout 

état  de  caufe  , on  peut  la  deman- 
der. 

COMPES  , efpece  de  droguet 
croifé  qu’on  fabrique  à Treuil  Ba- 
ret  1 â la  Châteigneraie  y &c. ... 
Lorfqu’il  eft  apprêté  , il  porte  qua- 
rante aunes  de  long  fur  une  demi- 
aune  de  large.  Il  faut  quarante- 
huit  portées  â la  chaîne  de  feiae 
fils  chacune. 

COMPOIX.  Voyez  Cadajfre-  on 
fe  fert  de  ce  mot  compoix  en  Lan- 
guedoc Sc  en  Provence. 

COMPOSE’,  terme  d’arithméti- 
que. on  appelle  nombre  compofé 
celui  qui  peut  être  mcfuré  ou  di- 
vifé  exaélement  & fans  relie  , par 
quelque  nombre  différent  de  l’uni- 
té : tel  ell  le  nombre  douze  qui 
peut  être  mefuré  par  deux  , trois  , 
quatre  , lix.  Les  nombres  compofés 
entr’eux  font  ceux  qui  ont  une  me- 
fure  commune  autre  que  l’unité  , 
comme  douze  & quinze  qui  peu- 
vent tous  les  deux  être  exaâe- 
ment  mefurés  par  trois. 

on  appelle  mouvement  compofé 
celui  qui  réfulte  de  l’aâion  de  plu- 
fieurs  puilTances  qui  y concourent. 

Médicament  compofé  , terme  de 
pharmacie.  Il  fe  dit  de  tout  remede 
à la  préparation  duquel  en  emploie 
pluGcurs  droguet. 

ordre  compofé , en  terme  d’ar- 
chiteSiure  y fe  dit  d’une  compoû- 
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tîon  arbitraire,  ft  différente  de  celle, 
des  cinq  ordres  d’architeûure. 

COMPOSITE  , terme  d’archir. 
teSure.  Voyez  Colonne. 

COMPOSTEUR, terme  d’impri- 
merie , petite  régie  de  fer  fur  la- 
quelle le  Compofiteur  arrange  fes 
carafleres  pour  former  des  lignes- 

COMPOTE,  terme  de  cuifine  S* 
de  confifeur.  on  fait  des  conspotes 
de  pigeons  & de  canards , en  les 
paliant  dans  du  lard  , du  beurre  » 
ou  même  du  fain-doux  , les  faifant 
cuire  enfuite  dans  un  pot  avec  du 
jus  ou  du  bouilloc  alfaifonné  , un 
bouquet  de  perlll  , de  l’écorce  de 
citron,  des  fines  herbes,  des  épi- 
ces. 

on  fait  des  compotes  de  prcfque 
tous  les  fruits.  C’ell  une  efpece  de 
confiture  qui  n’ell  pas  de  garde  , 
parce  que  les  fruits  ne  font  pas 
cuits  au  degré  nécelfaire  pour  fe 
conferverlong-tems.  Pour  faire  une 
compote  de  pommes , on  prend  des 
pommes  de  reinette  , on  les  pele  , 
oa  les  coupe  par  quartiers,  on  ôte 
les  cœurs  , on  les  met  dans  Peau 
fraîche  , en  même  tems  qu’on  les 
préparé  ainfi  ; on  les  fait  cuire 
avec  de  l’eau  & du  fucre  : cuites 
^égouttées  , on  les  dreffe  fur  uns 
rfliette  -,  on  achevé  de  faire  cuirs 
le  fyrop  , jufqu’à  ce  qu’il  foit  eu 
gelée  } quand  il  commence  à fe  re- 
froidit , on  le  verfe  fur  les  pom- 
mes avec  une  cuillère.  Il  faut,  pour 
fix  pommes , trois  chopines  d’eau 
& trois  quarterons  de  fucre  , ou 
bien  fans,  ôter  la  peau  , on  les  fait 
cuire  dans  de  l’eau  Se  du  fucre  j 
lorfqu’il  n’y  aura  plus  de  fyrop  • 
fit  qu’elles  commenceront  à rôtir 
par-delTous,  on  met  une  afiiette 
delfus  , fit  on  les  renverfe  de  façon 
que  la  peau  ell  en-haut,  on  les 
fait  aulli  cuire  entières  , ayant  tail- 
ladé la  peau  : lailTez-y  un  peu  de 
fyrop. 

Les  abricots  verds , les  amandes 
Gg  jv 
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verte*  fe  prennent  avant  que  le 
noyau  foit  foinié  ; on  ôte  le  duvet 
en  les  remuant  dans  uneleflîve  bien 
chade  faite  de  cendre  de  bois  neuf} 
on  les  lave  ât  on  les  égoutte  j on 
les  fait  enfuite  frémir  dans  de  l’eau 
chaude  \ étant  reverdis  , on  les  fait 
bouillir  à l’e.au  claire  , prefque  cui- 
tes & égoutées  } on  les  finit  dans 
un  fucre  clarifié. 

On  ôte  les  pépins  fit  le  cœur  de 
tous  les  ftiuti  qu’on  met  en  com- 
pote. 

Les  fraifes  fie  les  framboifes  fe 
mettent  dans  du  fucre  à la  grande 
plume  j on  leur  fait  faire  deux 
bouillons  , fit  on  les  retire  du  feu 
aulll-tôt  qu’elles  veulent  fe  lâcher, 
fit  ne  pas  demeurer  entières. 

On  coupe  un  peu  la  queue  des 
cerifes , fit  on  les  fait  cuire  à grand 
feu  , ayant  foin  de  lever  l’écume 
!avec  du  papier  blanc  ; ce  qu’il  faut 
obferver  pour  prcfque  toutes  les 
compotes. 

Ou  fait  des  compotes  de  fruits 
déjà  confits  qu’on  prend  avec  de 
leur  fyrop  , de  l’eau  fit  du  fucre  ; 
on  leur  fait  faire  deux  bouillons'; 
on  racheve  le  fyrop  pour  le  mettre 
delTus. 

On  ôte  le  noyaux  des  abricots  ; 
on  partage  l’amande  en  deux  pour 
en  mettre  un  morceau  fur  chaque 
moitié  du  fruit.  Ceci  doit  s’enten 
dre  des  abricots  prefque  mûrs,qu’on 
met  en  compote.  i 

il  faut  blanchir  les  pêches  un  inf- 
tant  , afin  de  les  peler  : on  les 
prend  prefque  mûres  , fit  on  les 
fait  cuire  dans  un  fucre  clarifié. 
Quelquefois  on  les  retourne  fur  un 
grand  feu  pour  en  griller  la  peau  ; 
nettoyée^  dans  l’eau  frakht8rép.out 
tées  , on  les  fai»  ciii'e  entières  ; c’eft 
ce  qu’on  appelle  compote  de  pêches 
grilli'i.  Il  y en  a une  autre  qui 
porte  le  même  nom  i après  avoir 
blanchi  fit  pelé  les  pèches  , on  les 
Stik  cuire  entières  à petit  feu 
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dans  un  fucre  grillé  ; finies  fit  dref^ 
fées  t un  peu  d’eau  fit  du  fucre  dans 
la  poêle  pour  faire  un  petit  fyrop. 

Ces  différentes  cdmpoies  peuvent 
fuffiie  pour  en  faire  de  plufieurs  au- 
tres efpeces.  Ceux  qui  defireront 
plus  de  détail  , n ont  qu’à  conful- 
ter  le  Manuel  des  Ufficiers  de  bou- 
che. 

COMPROMIS , traité  ou  accord 
fait  par  écrit  dans  lequel  les  par- 
ties conviennent  de  s’en  rapporter, 
pour  la  décillon  de  leurs  procès  , à 
des  arbitres  : pour  qu’un  compro- 
mis foit  valide  , il  faut  qu’il  fixe 
le  tems  dans  lequel  les  arbritres 
doivent  juger  ; qu’il  fallè  men- 
tion de  la  foumifilon  des  parties 
au  jugement  des  arbitres  , fit  qu’il 
y foit  fiipulé  une  peine  pécuniaire 
contre  la  partie  ^ui  ne  voudra  pas 
fe  foumetire  au  jugement. 

COMP'l  ABf.E,cn  général,celui 
qui  a manié  lee  deniers  , les  affai- 
res d’un  particulier  ou  d’une  com- 
pagnie , fil  qui  clf  tenu  d’en  rendre 
compte. 

On  appelle  quittances  compta- 
bles , les  quittances  fit  décharger 
qui  font  en  bonne  forme  , fit  qui 
font  recevables  dans  un  compte 
pour  en  juAifier  les  dépenfes  ; fie 
les  quittances  non-cômptables  y ceL 
les  qui  peuvent  être  rejettées  par 
l’oyant  compte  , ou  parce  qu’elles 
ne  font  pas  en  forme  , ou  parce 
qu’elles  ne  juAifient  pas  pleinement 
l’emploi  des  deniers. 

COMPl  E , ( Ouvrir  un  ) terme 
de  commerçant.  (/eA  le  placer, 
par  la’premiere  fois,  dans  le  grand 
livre. 

Apojlillier  un  compte  ; c’eA  al- 
louer certains  articles  fit  en  tcfufer 
d’autres.  . 

Vérifier  un  compte  ; c’eA  l’exa- 
miner. 

Pafer  un  compte  ; c’eA  tenir 
compte  à quelqu’un  d’une  fomme 
qu’on  a reçue  ou  de  lui,  ou  pour  lui, 
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COMPTE.PAS.inftrument  qu’on 
nomme  au(H  podomètre,  & qui  fert 
à mefurer  les  diflances , à compter 
combien  on  a fait  de  pas  en  allant 
d’un  lieu  à un  autre. 

COMPTOIR  , efpece  de  table 
ou  de  bureau  fur  lequel  le  mar- 
chand expofe  Tes  marchandifes,  en 
paye  & en  reçoit  le  prix  ; c’eft 
audl  le  nom  que  l’on  donne  aux 
lieux  de  commerce  où  les  Européens 
ont  établi  leur  bureau  général  de 
commerce  dans  les  Indes  , dans 
l’Afie  dans  l’Afrique. 

COMPUT  , terme  de  chronolo- 
gie qui  ne  fe  dit  que  des  calculs 
de  tems  neccffaires  pour  eonftruire 
le  calendrier.  Voyea  Calendrier. 

COMv..HE  ; c’eft  ainfi  qu’on  ap- 
pelle le  fécond  léfervoir  des  marais 
où  l’on  fabrique  le  fel.  Le  premier 
s’appelle  , jas  de  celui  ci  l’eau  va 
par  des  tuyaux  de  bois  dans  les  cou- 
ches , apiès  s’y  être  un  peu  échauf- 
fée , elle  entre  dans  un  canal  qu’on 
appelle  ame  d'eau  , & qui  la  porte 
dans  un  autre  réfervoir  nommé  le 
mort, 

CONCOMBRE,  plante  potagère 
qu’on  emploie  dans  la  cuifine  , & 
dont  la  médecine  fait  quelque  ufa- 
ge  , particuliérement  de  concom- 
bre fauvage.  On  en  cultive  quatre 
eipecfs  pour  la  table  , qui  font  le 
hâtif,  le  tardif,  le  concombre  â 
bouquet  , Ôt  le  concombft  noir. 

Il  ii’y  a d’autre  différence  entre 
les  deux  premières  efpéces  , fl  ce 
n’eft  que  le  hâtif  mûsit  plutêt  ëe 
qu’il  eft  plus  petit.  D’ailleurs  tou- 
tes les  deux  ont  leur  racines  droi- 
tes , fibrées  & chevelues  les  tiges 
farmenteufes  St  rampante  , les 
feuilles  alternes  : portées  fur  une 
queue  aftêz  longue  , plus  grandes 
que  celles  de  la  vigne  dont  elles 
imitent  le  contour  , fans  dentelure 
aux  bords  , rudes  de  garnies  de 
petits  aiguillons , particulièrement 
CQ-defTous.  11  y a,  le  long  des  braa- 
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chef,  des  vrilles  ou  mains  : de  leurs 
ailfelles  naiftent  de  fleurs  jaunes  , 
difpofées  en  cloche  , dont  les  unes 
font  itériles  & les  autres  fertiles. 
Le  fruit  fe  forme  prefque  en  même 
tems  que  la  fleur  : il  s’allonge  juf- 
qu’à  un  pied  fur  trois  pouces  en- 
viron de  grofleur  : il  y en  a de 
blancs  , de  verds  & de  jaunes. 

Ls  concombre  à bouquet  , ou  le 
concombre  mignon  a la  feuille 
plus  petite  , les  tiges  plus  courtes 
& qui  s’élève  droit  , juAs^u’à  ce 
que  le  poids  du  fruit  les  faffe  re- 
tomber. Ce  fruit  vient  parbouqiiets 
au  nombre  de  trois  ou  quatre  réu- 
nis enfemble:  en  miirilfant,  il  prend 
une  couleur  jaune  & dorée  j il  eft 
beaucoup  plus  petit  que  ceUii  des 
deux  premières  el'peees  ; la  ch.air 
& la  graine  font  femblables  : fon 
principal  mérite  eft  d’être  fort 
hâtif. 

Le  concombre  noir  eft  diftingué 
des  autres  , particulièrement  par  la 
couleur  des  fruits  qui  deviennent 
prefque  noirs  en  mûriflant.  11  s’en 
trouve  cependant  qui  font  marbrés 
& rayés  d’un  blanc  jaunâtre  : la 
grofleur  8t  la  longueur  font  fort 
femblables  au  concombre  tardif; 
mais  la  peau  en  eft  beaucoup  plus 
raboteuié  , fit  forme  une  quantité 
de  petites  côtes  ; fa  chair  eft  fi  fer- 
me , de  couleur  jaunâtre  , fit  beau- 
coup moins  aqueufe.  La  graine  eft 
plus  grofle  du  double  , plus  évafee 
fit  plus  r-oufle. 

Entre  les  autres  efpcces  qu’on 
cultive  par  curioflté  , il  eft  bon  de 
dire  un  mot  du  concombre  fauvage 
qui  eft  fort  utile  en  médecine.  C’eft 
une  plante  dont  la  racine  eft  lon- 
gue fit  grofle.  Il  en  fort  plufieurs 
tiges  épaifles  , qui  s’élèvent  d’abord 
fort  droites  à la  hauteur  de  quinze 
à dix-huit  pouces  , fit  qui  fe  ren- 
verfent  enfuite  contre  terre,  quand 
elles  font  chargées  de  leurs  fruits. 
Elles  en  portent  beaucoup  ; iJt  ont 
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la  forme  & la  grofleur  d’une  gfo(fe 
olive  d’Efpagne,  ayant  la  peau  rude 
ôc  inégale  « ôi  renfermant,  en  trois 
loges  réparées  , des  graines  noires  , 
plates  , prefqu’ovales  & luifan* 
tes. 

On  fente  fur  couche  les  deux  ef< 
peces  hâtives  dans  les  mois  de  No- 
vembre ou  de  Décembre  : quatre 
pouces  de  terreau  fuffifent  pour  la 
iemence  qu’on  peut  mêler,  par  con- 
féquent , fur  la  même  couche  avec 
les  autres  efpeces  de  plantes  à qui 
cette  dofe  fufBt.  On  peut  mettre 
fous  chaque  cloche  quinze  ou  vingt 
grains.  AulB  tôt  femé  , on  baiSe 
les  cloches,  fit  on  y donne  les  mê- 
mes foins  qu’aux  melons.  Un  mois 
après  , pour  le  plus  tard  , ils  font 
bons  à repiquer  fur  une  cOuche 
neuve  ; & alors  on  n’en  met  que 
fix  fous  chaque  cloche.  Il  faut  être 
exaâ  i réchauffer  la  couche  , ât 
donner  de  l’air  au  plan,  autant  que 
le  tems  peut  le  permettre,  Avec 
ces  foins , il  eft  en  état , un  mois 
après  , d’être  replanté  en  place  fur 
une  troilleme  couche  pour  y de- 
meurer. 11  faut  fept  ou  huit  pou- 
ces de  terreau  pour  cette  derniere 
couche  , & faire  le  dernier  lit  du 
fumier  le  plus  menu.  On  les  place 
en  échiquier  , à deux  pieds  l’un  de 
l’autre,  fit  on  fait  choix  des  clo- 
ches les  plus  claires.  Quand  les 
pieds  font  affez  forts , on  coupe  les 
oreilles  & on  pince  la  tige  au- 
delTus  de  la  fécondé  feuille  } ou  , 
pour  mieux  dire  , on  la  coupe. 

Le  rede  de  la  culture  conlide  à 
entretenir  la  chaleur  de  la  couche  , 
de  façon  cependant  qu’elle  ne  foit 
pas  trop  grande  , & à donner  de 
l’air  à la  plante.  Elle  n’a  ordinai- 
rement belbin  d’eau,  que  lorfque  le 
fruit  cft  bien  arrête  ; il  peut  ce- 
pendant arriver  que  les  terreaux 
ou  les  fumiers  aient  été  employés 
trop  fecs;  dans  ce  cas,  la  plante  lan- 
guit , & il  faut  la  mouiller  légère- 
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ment , après  avoir  fait  tiédir  l’eau 
au  foleil , ou  après  avoir  jetté  une 
ou  deux  pintes  d’eau  bouillante  fur 
une  cruchée  d’eau  naturelle.  Il 
faut  éviter  la  confufion  des  bran- 
ches , & dès  que  les  fruits  paroif- 
fent  , les  accoutumer  peu-à-peu  à 
l’air , en  prenant  cependant  des 
précautions  contre  le  froid.  Dans 
les  chaleurs  , on  mouille  copieufe- 
ment. 

En  Angleterre  & en  Hollande  on  . 
feme  dans  les  premiers  jours  d’Oc- 
tobre  en  pleine  terre  , avec  la  pré- 
caution de  couvrir  pendantles  nuits, 
& dans  les  jours  de  mauvais  tems  : 
le  mois  fuivant , ils  replantent  cha- 
que pied  féparément  dans  un  petit 
pot  qu’ils  mettent  fur  une  couche 
chaude  à couvert  des  chaŒsou  ver- 
rières : ils  la  rechauflênt  exaâe- 
ment  au  befoin  , & donnent  au 
plan  tous  les  foins  qu’il  demande  ; 
&ii  fe  trouve  forr,quand  lesgrandcs 
gelées  arrivent,  f^ette  méthode  ac- 
céléré la  maturité  du  fruit.  Dans 
les  mêmes  pays  on  prolonge  fa  du- 
rée jufqu’à  Noël;  pour  cet  effet,  on 
feme,au  commencement  de  Juillet, 
fur  une  couche  faite  de  fumier  fec 
& de  litiete  fraîche  mêlés  enfem- 
ble  , 8i  chargés  de  dix  pouces  de 
terre.Tl  n’y  a pas  alors  d’autres  pré- 
cautions à prendre  \ mais  quand  le 
froid  commence  , il  faut  avoir  foin 
de  l’en  garantir.  La  plante  bien  foi- 
gnée  donne  du  Â’uit  jufqu’aux 
grandes  gelées. 

Le  concombre  ordinaire  , qu’on 
nomme  le  tardif  t & le  concombre 
noir  , demandent  beaucoup  moins 
de  foin  ; il  y en  a même  qui  feraent 
le  premier  en  place  à la  mi- Avril , 
fans  ravoir  élevé  fur  couche  } ce 
qui  ne  peut  fe  pratiquer  à l’égard 
du  concombre  noir  qu’on  éleve  fur 
couche  , ât  qu’on  replante  enfuite 
dans  une  terre  bien  fumée. 

Cette  plante  eft  fujette  à une  ma* 
ladie  qu’on  appelle  le  blanc  » ou  1* 
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meûnîer  * parce  que  Tes  feuilles  fe 
farinent  • ât  en  périlTant  font  avor- 
ter le  fruit  : les  fraîcheurs  font  la 
eaufe  de  ce  dommage  ; pour  le  pré- 
venir , on  couvre  les  planches  de 
paillarTons  ou  de  grande  litiere  > 
dans  les  tems  froids , & fur  tout 
pendant  les  nuits.  Si,  nonobftant  ce 
préfervatif , ou  faute  de  ce  préfer- 
varif , le  mal  e(l  arrivé  , le  feul 
remede  eft  de  couper  toutes  les 
feuilles  infeâées.  Au  refte  , cette 
maladie  attaque  plus  ordinairement 
le  concombre  ordinaire. 

On  ne  cueille  la  graine,  que  lorf- 
que  les  pieds  qu’on  a réfervés  com- 
mencent à tomber  en  pourriture  : 
on  la  lave  en  plufieurs  eaux  , pour 
en  détacher  le  limon  ; ât  on  la 
met  fécher  pendaqt  quelques  jours, 
avant  de  l’enfermer.  Elle  fe  con- 
ferve  bonne  fept  à huit  ans.  - 

On  mange  le  concombre  crud  ât 
cuit } on  en  garnit  les  foupes  , on 
les  farcit  , on  le  met  fous  des 
viandes  rôties  , après  les  avoir  fait 
cuire  ât  égoutter  ; on  en  fait  des 
ragoûts  en  gras  ât  en  maigre  } on 
les  fricaflê  à la  poêle  , on  les  ap- 
prête dans  la  calTerolle.  Pour  le 
manger  crud  en  falade  , il  faut  au- 
paravant en  faire  découler  l’eau  , 
(bit  en  le  faupoudrant  de  gros  fel 
entre  deux  plats , ât  le  remuant  de 
tems  en  tems , bien  entendu  qu’on 
l’a  auparavant  pelé  ât  coupé  par 
tranches  ; foit  en  le  lailTant  une 
nuit  entre  deux  plats  , & le  pref- 
fant  le  lendemain  entre  les  mains, 
pour  en  faire  fortir  le  fuc. 

Le  fuc  épai(E  du  fruit  du  con- 
combre fauvage,appellé  elaterium  , 
eft  employé  pour  les  chevaux  , tn 
qualité  d’é  va  tuant  : il  purge  très- 
fort  ; ât  on  ne  doit  l’employer  que 
quand  il  ell  vieux  fait  , ât  avec  des 
correflifs.  S^a  dofe  eft  depuis  fix 
grains  jufqu’à  dix. 

CONCASSER  , c’eft  réduire  en 
poudre  ou  en  petits  fragment  cer- 
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tains  corps  , par  le  moyen  du  pi- 
lon ou  du  marteau. 

On  appelle  du  concajfé  , du  poi- 
vre qui  n’efl  pas  pilé  , mais  feule- 
ment brifé  par  morceaux. 

CONCHI , efpece  de  cannelle 
des  Indes  dont  il  fe  fait  un  grand 
commerce  au  Caire  , en  Egypte  , 
ât  qui  vient  par  la  mer  Rouge. 

CONDORIN  , petits  poids  en 
ufage  à la  Chine  , ât  fur-tout  à 
Canton  , pour  pefer  l’argent  dans 
le  commerce.  Il  eft  évalué  à un  fol 
de  France. 

CONDUIRE  : quelques  arts  fe 
fervent  de  ce  mot  , chacun  dans 
une  acception  qui  lui  eft  analogue. 
En  terme  de  peinture  , c’eft  la 
même  chofe  que  diriger  ât  diflri- 
buer.  On  dit  qu’un  peintre  conduit 
bien  fon  pinceau  , pour  dire  qu’il 
ménage  bien  fes  traits  ât  Tes  cou- 
leurs. 

CONDUIRE  fon  cheval , c’eft 
le  diriger  , ât  ne  le  pas  lailfcr  aller 
à fa  fantaiiie.  Conduire  fon  cheval 
étroit , lignifie  le  mener  , en  s’ap- 
prochant du  centre  du  manège  ; le 
conduire  large  , c’eft  le  mener  , en 
s’approchant  des  murailles. 

CONDUIRE  un  oifeau\en  terme 
de  fauconnerie , c’eft  l’élever  , le 
foigner  , le  panier.  La  maniéré  de 
conduire  un  oifeau  de  proie  , dt 
de  lui  faire  aimer  fon  gibier  , c'eft 
de  faupoudrer  la  gorge  de  cannelle 
ât  de  lucre  candi , le  mettant  fur  la 
chair  de  l’oifeau  qu’il  a pris. 

■CONDUri' , canal  de  plomb, 
de  fer  , de  pierre  & autre  matieie 
fervant  à conduire  les  eaux.  Les 
jardiniers  6t  les  perfonnes  qui  ont 
un  foin  particulier  de  leurs  terre.';  , 
pratiquent  des  conduits  qui  en  aug- 
mentent la  fécondité.  Ces  con- 
duits font  ordinairement  de  pierres 
liées  par  de  bon  mortier  , pour  ne 
pas  lailTer  échapper  l’eau.  11  feroit 
ridicule  d’employer  des  tuyaux  de 
plomb  , dans  les  conduits  qu’on 
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fait  en  pleine  campagne  ; ils  ne 

tarderoient  pas  à être  volés. 

CONDUIT  à vent , terme  d’ar- 
chiteSvre.  Ce  font  des  foupiraux  ; 
ou  lieux  foutcrreins  où  Iss  vents  fe 
confervent  frais  & froids  , âc  font 
eojnmuniqués  par  des  tubes, tuyaux, 
ou  voûtes  , dans  les  appartemens  , 
lorfque  les  chaleurs  font  trop  gran 
des. 

CONDUITE  d'eau  ; c’eft  une 
fuite  de  tuyaux  pour  conduire  l’eau 
d’un  lieu  à un  autre.  La  conduite 
d’eau  prend  fa  dénomination  , ôt 
de  la  matière  des  tuyaux  âc  de  leur 
diamètre. On  dit  conduite  deplomb, 
conduite  de  fer  , âtc.  une  conduite 
de  dix  pouces  , de  douze  pouces. 

CONFECTION,  terme  de  phar- 
macie ; c’eft  une  préparation  corn- 
poIJe  de  pulpes  , de  poudres  , de 
fucre  , de  miel , âtc. . . . deflinée 
à être  prife  intérieurement  , ôf 
cuite  en  conHllance  de  miel.  Il  y 
a , dans  les  boutiques  des  apothi- 
caires , plulîeurs  efpeces  de  confec- 
tion , dont  les  principales  font  la 
thériaque  , la  confèAion  alkermes, 
la  confeâion  hamech  , la  confec- 
tion anacardine  , âc  celle  d’hya- 
cinthe. 

CONFISCABLE: une  marcfaan- 
dife  e(I  conôfcable  , lorfqu’clle  e(l 
de  contrebande  : Il  les  ordonnan- 
ces en  défendent  la  fabrique  ou  la 
vente  ; (î  elle  n’a  pas  les  qualités 
requifes  par  les  réglemens  j lorf- 
qu’on  n’en  a pas  fait  la  déclaration 
aux  bureaux , ât  qu’on  la  fait  entrer 
& fortir,  fans  avoir  payé  les  droits; 
lorfqu’eile  ne  porte  pas  les  mar- 
ques , plombs  ou  poinçons  de  la 
fabrique  ât  de  la  vifite  ; lorfqu’elle 
«Il  fabriquée  ou  vendue  par  celui 
qui  n’a  point  de  msîtrife  ; lorf- 
qu’elle pafiê  , qu’elle  entre  , ou 
qu’elle  fort  par  d’autres  villes , 
ports  , paflages  , que  ceirx  qui  font 
marqués  par  les  arrêts  du  confeil  , 
ou  par  les  congés  , permilSons  ou 
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acquits  , que  les  marchands  ât  1«^ 
voituriers  vont  prendre.  Une  mar- 
chandife  eft  encore  confifcable  , lî, 
quoique  permife  ôt  de  bonne  qua- 
lité, elle  fe  trouve  dans  des  caifTês 
ou  ballots  où  fontd’autres  marchan- 
difes  de  contrebande- 

CONFIE  , efpece  de  cuve  dont 
fe  fervent  les  chamoifeurs  , les  pel- 
letiers , âtc.  dt  dans  laquelle  ils 
donnent  aux  peaux  une  certaine 
préparation  avec  du  fel  , de  l’eau 
de  la  farine  ât  autres  ingrédiens  \ 
ce  qu’ils  appellent  confire. 

CONFH  URE  , nom  que  Ton 
donne  aux  fruits  , aux  fleurs  , aux 
racines , ât  à certains  fucs  bouillis 
ât  préparés  avec  du  fucre  ou  du 
miel  , pour  les  rendre  plus  propres 
à fe  conferver  ât  plus  agréables  au 
goût. 

On  réduit  toutes  les  confitures 
à huit  fortes  , les  confitures  liqui- 
des , les  marmelades , les  gehées  , 
les  pâtes  , les  confitures  féches , 
les  conferves , les  fruits  candis  , âe 
les  dragées. 

Les  confitures  liquides  font  celles 
dont  les  fruits  font  confits  dans  un 
fyrop  fluide  , tranfparent , auquel 
les  fruits  ont  communiqué  leur 
couleur.  On  emploie  , dans  cette 
efpece  de  conflture  , les  prunes  , 
l’épine  vinette  , les  grofeilles  , les 
eerifes  , la  fleur  d’orange  , les  pe- 
tits citrons , les  abricots  verds  âc 
mûrs  , les  flgues  , les  mûres  , les 
pêches  , le  verjus  , les  coings,  âtc. 
La  façon  de  faire  ces  difîérentes  ef-  - 
peces  de  confitures  fe  trouve  dans 
le  Manuel  des  officiers  de  bouche  , 
avec  la  quantité  de  fucre  qui  con- 
vient à chaque  fruit.  Il  n’en  faut 
jamais  ni  trop  , ni  trop  peu  : fî 
elles  ne  font  pas  aflez  fucrées  , 
elles  fe  tournent  ; fi  elles  le  font 
trop  , elfes  fe  candiflêot^ 

Les  confitures  féches  font  celles 
dont  les  fruits  ayant  bouilli  dans  le 
fyrop,  âc  après  qu’ils  font  égouttés. 
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font  mis  dans  le  four  > afin  de  les 
faire  fécher.  On  peut  faire  des  con- 
fitures au  fec  de  toutes  les  confitu- 
res liquides  } pour  cet  effet , on 
les  met  fur  un  tamis  pour  égout- 
ter ; on  les  poudre  de  lucre  fin  f 
&.  on  les  fait  fécher  à l’étuve. 

Les  poires  tapées  & lespommes  ta- 
pées fe  font  même  fans  avoir  bouilli 
dans  le  fyrop.  Parmi  les  poires,  on 
choifit  celles  qui  ont  un  jus  fucré  j 
on  les  fait  à moitié  fécher  dans  un 
four  de  chaleur  douce  ; on  les  ap- 
platit  , & on  les  remet  dans  le 
four.  A l’égard  des  pommes  > on 
prend  de  belles  reinettes  qu’on . 
coupe  légèrement  fur  la  peau  , Ôc 
on  procédé  de  même  que  pour  les 
poires  , avec  ceci  de  plus  qu’on 
les  poudre  de  lucre  , avant  de  les 
mettre  au  four  pour  la  fécondé 
fois  , dt  qu’après  les  en  avoir  ôtées, 
on  les  poudre  encore  de  fucre.  11 
faut  les  tenir  féchement. 

lüin  général  les  fruits  qu’on  veut 
confire,  fe  prennent  avant  leur  par- 
faite maturité  , fur- tout  pour  les 
confitures  liquides. 

Les  confitures  demi-fucrées  font 
celles  qui  ne  font  que  couvertes 
d’un  peu  de  fucre  , afin  qu’elles 
conlérvent  davantage  un  goût  de 
fruit. 

On  parlera  des  autres  efpeces  de 
confiture  en  leur  lieu. 

CONGÉ.  On  appelle  ainfi  la 
permifilon  par  écrit,  donnée  par  les 
commis  des  aides  , d’enlever  les 
vins  dont  on  a fait  l’achat  , après 
avoir  fait  fa  déclaration  & payé  les 
droits. 

CONGÉ  de  remuage  : e’eft  la 
permifilon  que  l’on  tire  du  bureau 
des  aides  , de  tranfporter  des  vins 
d’un  lieu  à un  autre. 

CONNOISSÉMENT,  terme  de 
commerce  de  mer,aùe  pu  reconnou- 
fance  fous  fignature  privée,  donnée 
parle  maître,ou  le  capitained’un  na- 
vire à un  marchand, des  marchandi- 


fes  reçues  fur  fon  bord , avec  enga- 
gement de  les  porter  au  lieu  de 
leur  defiination  pour  un  certain 
prix.  Les  connoifiemens  doivent 
être  fignés  par  le  maître  ou  par  l’é- 
crivain du  navire  , & faire  men- 
tion de  la  qualité  ât  quantité  des 
marchandifes , des  marques  ôt  nu- 
méros des  balles  ou  caiflës  , du 
nom  du  marchand  qui  les  a char- 
gées , du  nom  d*  celui  à qui  elles 
doivi*nt  être  remifes  , du  port  d’où 
le  vaiflêau  ell  forti  , du  lieu  où 
les  marchandifes  doivent  être  dé- 
chargées , du  nom  du  maître , de 
celui  du  bâtiment  ât  du  prix  con- 
venu pour  le  port  ou  pour  le  fret. 

Chaque  eonnoilTement  doit  être 
triple.  Le  marchand  qui  a chargé 
le  vailTeau  de  fes  marchandifes  ^n 
garde  un  j l’autre  ell  deftiné  pour 
celui  qui  les  marchandifes  doi- 
vent être  rendues  , ôt  le  troifieme 
relie  entre  les  mains  du  maîue  , ott 
de  l’écrivain. 

Ce"  n’eft  que  fur  l’Océan  qu’on 
fe  fert  du  terme  de  connoiflêment , 
fur  la  Méditerranée  , on  dit  police 
de  chargement. 

CONüDIS , petite  monnoie  de 
billon  , fabriquée  au  royaume  de 
Cochin  , où  elle  a cours  : on  l’éva- 
lue a fept  deniers  tournois. 

CONQUE  , mefure  de  grains 
dont  on  fe  fert  à Bayonne  ât  à 
S.  Jean  de  Luz.  Pour  faire  le  ton- 
neau de  Nantes  , qu’on  évalue  à 
neuf  feptiers  ât  demi  de  Paris  , il 
faut  trente  conques  j pour  le  ton- 
neau de  Vannes  ât  de  Bordeaux  , il 
en  faut  trente- huit. 

CONSERVATEURS } ( Juges  ) 
c'ell  ainli  qu’on  appelle  , dans  le 
commerce  , les  juges  établis  pour 
le  maintien  ât  la  confervation  des 
franchifes  ât  privilèges  des  foires  , 
ât  pour  prendre  connoilfance  dec 
contellations  qui  s’y  élevent  entre 
marchands  ât  autres  fréqueutant 
les  foires  de  fon  refibit. 
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CONSERVATEURS^  de  Lyon  î 
(Juges)  ce  font  les  prévôts  des  mar- 
eiiands  & échcvins  , avec  (ix  alTef- 
feurs  nommés  par  Sa  Majefté  , & 
choifis  parmi  les  plus  habiles  né- 
gocians.  Voyez  Confervation  de 
Lyon. 

CONSERVATION. 

Maniéré  de  conferver  le  bled  dans 
le  Nordfolk. 

Il  faut  J’abord  que  la  grange  foit 
bien  aërée,  qu’elle  foit  pTancheyée, 
vu  du  moins  que  le  fol  en  foit  cou- 
vert avec  des  bourrées  ; on  prend 
un  muid  qu’on  met  dans  le  milieu 
de  chaque  travée  y âe  l'on  arrange 
les  gerbes  tout  autour  • l’épi  contre 
le  muid , fl  c’ed  du  bled  ^ ou  l’on 
les  foule  tout  autour  , II  ce  font 
des  pois  , de  l’orge  y dtc.  On  con- 
tinue jufqu’à  ce  que  le  bled  foit  à 
la  hauteur  du  muid  ; alors  on  l’é- 
leve  plus  haut  9c  on  range  encore 
le  bled  ou  le  grain  autour  , de  la 
même  maniéré  ; ce  qu’on  continue 
jufqu’à  ce  qu'on  foit  au  haut  de  la 
grange  » ou  du  moins  qu’on  n’ait 
que  la  place  néceffaire  pour  retirer 
le  muid  ; ce  qui  forme  une  efpece 
de  puits  où  feramafle  l’humidité  du 
bled  ; de  forte  que  tant  que  le  bled 
fuc  > il  n’efl  pas  poflible  de  tenir  la 
tête  deffus  ce  trou  , fit  l’on  dit  que 
II  une  fouris  tombe  dedans  , elle  y 
périt. 

CONSERVATION  de  LyonJu- 
tifdiôion  établie  en  cette  ville  pour 
la  confervation  6c  le  maintien  des 
privilèges  des  foires  , 6c  pour  tout 
ce  qui  regarde  le  commerce  qui  fe 
fait  à Lyon  -,  elle  décide  encore  des 
conteAations  entre  les  marchands 
6c  négocians  qui  ont  contraâé  fous 
le  fcel  des  foires  de  Lyon.  C’efl 
Philippe  de  Valois  qui  a établi 
cette  jurifdiâion  , le  6 Août  i $49. 
Prefque  tous  fes  fucceffeurs  l’ont 
protégée  par  des  édits  6c  des  décia- 
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ratîont.  Louis  XIV  y au  mois  dè 
Juillet  1669  , donna  un  nouvel  édit 
portant  réglement  pour  cette  mêms 
jurifdiâion.  Il  lui  attribue  le  droit 
de  connoître  privativement  à la 
fénéchaulTée  de  préfidial  de  Lyon 
6c  à tous  juges , de  tous  procès 
mus  6c  à mouvoir  pour  le  fait  du 
négoeeâc  commerce  des  marchands, 
circondances  6c  dépendances  , foit 
en  tems  de  foire  ou  hors  de  foire  , 
en  matières  civile  6c  criminelle; 
de  toutes  les  négociations  faites 
pour  raifon  defdites  foires  6c  mar- 
chandifes , circonflances  6c  dépen- 
dances ; de  toutes  fociétés,  com- 
milBons  , trocs , changes  * rechan- 
ges , viremens  de  parties,  courta- 
ges , promefTes , obligations , let- 
tres de  change,  6c  toutes  autres  af- 
faires entre  négocians  6c  tnarchandt 
en  gros  de  en  détail  ; manufaâures 
de  chofes  fervant  au  négoce , 6c 
autres  de  quelque  qualité  de  con- 
dition qu’èlles  foient , pourvu  que 
l’une  des  parties  foit  négociant  ou 
marchand  , 6c  que  ce  foit  pour  fait 
de  négoce , marchandifes  ou  manu- 
fââures. 

Suivant  ce  même  édit  tous  ceux  qui 
vendent  des  marchandifes  6c  qui  en 
achètent  pour  les  revendre , qui 
portent  bilan  6cl  tiennent  livres  de 
marchands  , ou  qui  (lipulent  des 
payemens  en  tems  de  foire , font 
jufticiables  de  la-  confervation  pour 
raifon  defdits  faits  de  marchandi- 
fes  6c  de  foire  ou  payemens. 

La  confervation  prend  encore 
connoilTanre  privativement  à la 
fénéchaulTée  6c  préfidial , 6t  à tous 
autres  juges  , des  voitures  des  mar- 
chandifes  6c  denrées  dont  les  mar- 
chands font  commerce  feulements 

Elle  connoit  aulll  de  toutes  let- 
tres de  répit,  banqueroutes,  faillites 
6c  déconfitures  des  marchands,  né- 
gocians 6c  manufaâuriers  ; ce  qui 
a lieu  , quoique  les  faillis  demeu- 
rent hors  de  la  ville  de  Lyon  ; des 
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chofet  fervant  au  négoce  de  quel- 
que nature  qu’elles  ioient  ; À en 
cas  de  fraude  , elle  peut  feule  pto- 
céder  extraordinairement  contre  les 
faillis  âc  leurs  complices  , mettre 
les  fcellés,  faire  inventaire  & vente 
judiciaire  des  meubles  & effets , 
même  de  leurs  immeubles  , par  fai- 
lles , criées  , vente  8c  adjudication 
par  décret  & diffribution  des  de- 
niers en  provenansy  fans  qu’aucune 
des  parties  puifTe  fe  pourvoir  ail- 
leurs,fous  prétexte  de  committimust 
incompétence  ou  autrement,  à pei- 
ne de  trois  mille  livres  d’amende 
Oc  de  tous  dépens,  dommages  fit  in- 
térêts j à la  charge  feulement  que 
les  criées  feront  certifiées  par  les 
officiers  de  la  fénéchaulTée. 

La  confervation  connoît  de  tou- 
tes ces  matières  fouverainement  6c 
en  dernier  reffort  jufqu’à  la  fom- 
nte  de  cinq  cents  livres  , & pour  les 
fommes  au-deffits  de  cinq  cents 
livres,  les  fentences  font  exécutées 
proviilonnellement. 

Toutes  les  femences  de  ce  tri- 
bunal , foit  provifîonnelles  ou  dé- 
finitives , font  exécutées  dans  toute 
l’étendue  du  royaume  , fans  vifa  ni 
pareatis , comme  fi  elles  étoient 
Icellées  du  grand  fceau. 

Il  ell  défendu  à la  fénéchaullée 
& liège  préfidial  de  Lyon  de  pro- 
noncer par  contrainte , par  corps 
& exécution  provilionnelle  de  leurs 
ordonnances  de  jugement  , con- 
formément aux  rigueurs  de  la  con- 
fetvation , à peine  de  nullité , caf- 
fation  , &c.  ...  la  faculté  de  pro- 
noncer ainll  étant  réfervée  à là  con- 
fervation. 

L’Edit  du  mois  d’Août  1714  a 
encore  expliqué  que  les  contraintes 
par  corps  émanées  de  la  conferva- 
tion s’éxecutent  partoutle  royaume. 

Outre  la  jurifdiâion  principale 
de  la  confervation  , il  y a auffi  dans 
l’enclave  du  même  tribunal  la  ju- 
rifdiûioa  du  parquet  qui  fait  partie 
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de  la  cour  de  la  confervation.  Par 
arrêt  du  confeil  d’état  du  roi  de  let- 
tres-patentes en  forme  d'édit  emé- 
gîArées  au  parlement , les  charges 
d’avocat  de  de  procureur  général 
de  la  ville  de  Lyon  ont  été  réu- 
nies à celle  de  procureur  du  roi  en 
la  confervation  } de  c’ell  en  cette 
derniere  qualité  que  le  procureur 
général  de  la  ville  juge  gratuité- 
ment  de  en  dernier  reffort  jufqu’à 
la  fomme  de  cent  livres  de  prin- 
cipal ; les  fentences  font  auffi  exé- 
cutoires par  corps. 

CONSERVE  , confiture  qui  fe 
prépare  avec  certains  fruits  , cer- 
taines fleurs , certaines  racines  ré- 
duites en  pulpe  , de  mêlées  avec 
une  fuffifante  quantité  de  fucre.  On 
fait  des  conferves  de  café  , de  cho- 
colat , de  piliaches , de  cannelle  ^ 
de  violettes  , de  jafmin  , de  fram- 
boifes  , de  grofeilles , de  cciifes  » 
d’abricots  , 6cc.  On  réduit  les  fruits 
en  pulpe  ou  en  les  pilant , ou  en 
les  faifant  cuire  en  marmelade  , 
comme  les  abricots  de  antres  fruits 
femblables.  Tandis  qu’on  les  pré- 
gare, on  fait  cuire  le  lucre  , de  afin 
qu’il  fonde  mieux,  on  l'airofe  d’eau 
par- tout , une  chopine  ou  trois  de- 
mi-feptiers  d’eau  pour  quatre  livres 
de  fucre.  On  a foin  de  i'écumer  ; 
dt  afin  que  l’écume  poiillée  par  le 
bouillon  vers  la  queue  du  poêlon  , 
fe  puiffe  enlever  plus  facilement , 
on  donne  le  feu  un  peu  plus  par- 
devant  que  par  derrière  , de  on  ^e 
pouffe  au  milieu,  quand  le  fucre  ell 
bien  écumé.  ^11  faut  le  remuer  fon- 
vent , tandis  qu’il  e(f  fur  le  feu  , 
afln  qu’il  cuife  également.  On  con- 
noît que  le  fucre  efl  cuit  , quand 
on  voit  qu’il  s’épaiffit , de  que  le 
bouillon  qui  fe  faifoit  dans  le  mi- 
lieu , fe  fait  de  tous  côtés , mais 
lentement.  Alors  on  le  retire  de 
delfus  le  feu  , de  après  lui  avoir 
laiffé  palier  fa  plus  grande  cha- 
leur, on  y trempe  peu  d- peu  Ix 
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pi(e  ave:  la  gâche  , enfuite  on  la 
mêle  par  tout  le  poêlon  , la  tour- 
nant & renverlant  avec  prompti- 
tude , jufqu’à  ce  que  la  chaleur  en 
Ibit  appaifte.  Quand  la  conferve 
e(l  faite  , on  la  verfe  dans  des  mou- 
les. Pour  que  rien  ne  relie  au  poë- 
lon,  on  arrofe  les  bords  de  la  con 
fervc  de  trois  ou  quatre  gouttes 
d’eau  , on  préfente  le  poêlon  au 
feu  de  tous  les  côtés  , & à mefure 
qu’il  s’échauffe,  on  détache  la  con- 
fetve. 

11  faut  que  les  tables  fur  lef- 
quelles  on  verfe  la  conferve  , dans 
les  moules  de  papier  , n’aient  au- 
cune graiflë  ^ la  chaleur  l’attireroit 
au  travers  du  papier  , de  elle  em- 
pêcheroit  la  conferve  de  fe  pren- 
dre : il  faut  encore  que  le  lieu  foit 
chaud  de  bien  fermé  j dans  un  lieu 
froid  , on  n’auroit  pas  le  teras  de 
verfer  de  de  façonner  la  conferve. 

Quand  on  puife  dans  le  poêlon 
avec  une  cuiller  pour  verfer  fur 
le  papier , il  ne  faut  prendre  que 
d’un  côté  , d(  noii  pas  de  tous  les 
côtés  ; ce  qui  feroit  bientôt  refroi- 
dir la  conferve  , de  en  en  perdroit 
beaucoup. 

Si  les  conferves  font  trop  froi- 
des , quand  on  veut  les  lever  de 
deiïlis  les  papiers  , on  les  met  fur 
une  planche  qu’on  a fait  chauffer  , 
de  dont  la  chaleur  les  fait  refluer. 

11  faut  les  tailler  en  bifeuits  avant 
qu’elles  foient  refroidies  , à moins 
qu’on  ne  veuille  s’expofer  à en 
rompre  beaucoup. 

Un  pafle  au  tamis  les  fruits  à 
pépin  , afin  de  les  en  féparer  j c’efl 
ce  qui  fe  pratique  à l’égard  des 
grofeilles  de  des  framboifes  qu’on 
fait  énfuite  réduire  à un  tiers  , en 
les  mettant  fur  le  feu. 

Le  café,  le  chocolat , la  cannelle 
fe  mettent  en  poudre  : pour  les 
conferves  de  citrons  , bigarades  , 
oranges  , on  prend  la  rapute  des 
écorces. 
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CONSERVE  , en  terme  de  mai 
rine  , lignine  un  ou  plufleurs  vaif- 
fe..ux  de  guerre  , charges  de  con- 
duite ou  d’efeorter  des  vaifleaus 
marchands. 

UONSlGEjOU  CONSIVE.  On 
appelle  amfl  à Lyon  le  livre  du 
maître  des  coches  fur  lequel  il  con- 
flgne  dt  entégiflre  les  ballots  dt  pa- 
quets de  maichandifes  qu’il  fe  char- 
ge de  faire  remettre  au  lieu  de  leur 
delUnation. 

En  Provence,  c’eft  le  regHlre  où 
les  commis  de  les  receveurs  des  bu- 
reaux des  fermes  infctivent  les  fem- 
mes depofées  par  un  voiturier, pour 
fureté  que  les  marchandiles  décla- 
rées auront  été  conduites  à leur  def- 
tination , kfqueiles  femmes  font 
reflituées  en  rapportant  l’acquit  à 
caution  déchargé  par  ies  commis 
des  bureaux  des  lieux  pour  lefquels 
ces  marchandifes  étoient  déclarées 
de  deflinées. 

CONSIGNATION,  d^ 
pôt  de  deniers  que  le  débiteur  fait 
par  autorité  de  julUce  cntie  les 
mains  d’un  officier  public  , à l'effet 
de  fe  libérer  envers  celui  auquel  les 
deniers  font  dûs , ou  lorfque  celui- 
ci  ne  veut  pas  les  recevoir  , ou  en 
attendant  la  décifion  de  quelque 
difficulté  , ou  que  la  condition  qui 
empêche  de  les  délivrer  , ait  lieu. 

CONSIGNER, dépofer  une  chofe 
en  main  tierce  , en  faire  la  confi- 
gnation.  Voyez  ce  mot. 

CONSOLE  , ornement  d’archi- 
tefture  ou  de  menuiferie  , qui  efl; 
en  faillie.  Il  y en  a de  différentes 
formes  dont  chacune  a une  épi- 
thète particulière. 

CONSOMhiÉ  , bouillon  fort  de 
viandes  qui  fe  réduit  engelée  ferme, 
quand  il  elt  refroidi.  On  peut  faire 
des  confommés  avec  les  débris  des 
volailles  de  autres  viandes  qu’on 
travaille  pour  un  grand  repas.  On 
fait  fuer  les  viandes  dans  la  mar- 
mite , ôt  un  peu  glacer  } on  les 

mouille 
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mouille  de  bouillon  > apr^s  avoir 
lailTe  bouillir  long-tems  à petit  feu, 
on  paiTc  le  confominé. 

CONSüUDEJl  y a la  grande  St 
la  moyenne.  La  première  ell  une 
plante  fauvage  qui  croit  dans  les 
bois  & dans  les  prés  : elle  s’élève 
de  deux  à trois  pieds  } fa  âéur  efl 
monopétale  , faite  à-peu  près  en 
forme  de  cloehe  , de  couleur  blan- 
che ou  pourpre.  On  fe  fert  de  la 
racine  pour  arrêter  les  hémorrha- 
gies des  chevaux. 

La  confou'de  moyenne  qu'on  ap. 
pelle  aufli  bugle  , ne  s’élève  qu’à 
un  demi- pied  ÿ elle  poulTe  deux 
fortes  de  tiges  , les  unçs  rondes  St 
rampantes,  les  autres  quarrées  St 
qui  s’élèvent,  'foute  la  plante  eft 
velue  , St  les  âeurs  font  blanches. 
C’ell  un  vulnéraire  dont  les  maré- 
chaux fe  fervent. 

CONS'l'IPAT  lON.Nous  ne  par- 
lons de  cette  maladie  , que  relati- 
vement aux  chevaux.  Si  elle  n’ell 
accompagnéed’aucun  ligne  de  quel- 
que autre  maladie , on  peut  la  trai- 
ter fur  le  pied  d’une  bile  engagée 
dans  le  foi.  La  faiguée  , une  diète 
lafraîchiflante  , des  l.ivemens  , le 
miel  fout  les  remedes  convena- 
bles. 

CONSTITUTION  de  rente,  ou 
rente  conjlituée.  C’eft  un  contrat 
de  rente  qui  emporte  aliénation  , 
<Sc  par  lequel , en  empruntant  une 
fomme  d’argent , on  conftitue  St 
l’on  vend  fur  foi  une  rente  au  profit 
de  celui  qui  donne  cette  fomme. 
Pour  qu’un  contrat  de  rente  foit  va- 
lide, il  faut,!*^  que  le  principal  foit 
aliéné  pour  toujours  ; z'*  que  la 
rente  ne  monte  pas  plus  haut  que 
l’ordonnancejc’cff  aujourd’hui  cinq 
pour  cent  : ainfi  quand  le  princi- 
pal efl  de  dix  mille  livres  : ,1a  rente 
peut  être  de  cinq  cents  livres  , en 
exigeant  davantage  ce  feroit  ufure  ; 

que  le  débiteur  de  la  rente  foit 
libre  de  la  racheter  en  lembourfant 
Terne  L 
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lé  principal  ; la  rente  corrfiituée 
efl  due  par  la  perfonne  St  non  par 
les  héritages  qui  ont  été  hypothé- 
qués poUr  alfurance  de  la  dette  : les 
rentes  conflituées  fout  réputées 
tantôt  meubles , tantôt  immeubles: 
on  regarde  comme  immeubles  cel- 
les qui  font  fur  1 hôtel- de  ville  de 
Paris , & meubles  celles  qui  font 
fur  les  états  de  Languedoc  : pour 
celles  qui  fout  dues  par  des  parti- 
culiers, ou  fe  régie  fur  le  domicHe 
du  créancier.  Il  y a preicription 
pour  les  arrérages  , quand  on  a été 
cinq  ans  , fans  faire  Ibmmation  au 
'débiteur  de  payer. 

CONSULS  i ce  font  des  juges 
choills  du  corps  des  marchands  , 
élus  & prépofés  pour  régler  ôt  dé- 
cider les  conleflations  qui  s'élèvent 
entr’eux,  & de  tout  ce  qui  peut  être 
relatif  au  commerce.  La  première 
jutifdiâton  confulaire  fut  établie 
à Paris , par  édit  du  mois  de  No- 
vembre 156 j.  On  en  créa  enfuite 
beaucoup  d’autres  dans  le  royaume, 
à t’inftar  de  cell^  de  Paris.  Les  fen- 
tences  des  conluis  ce  s’expédient 
qu'en  papier  timbié  j elles  peuvent 
être  exécutées  par  faille  de  biens  , 
meubles  âc  immeubles  , St  empor- 
tent aulü  la  contrainte  par  corps, 
biles  font  exécutoires  , nonobflant 
toute  oppolition  ou  appellation  , 
lorfque  la  condamnation  n’exeé- 
de  pas  cinq  cents  livres  } âc  lorf- 
qu’elle  cncede  , elles  font  exécu- 
toires par  proviiîon  en  donnant 
caution.  C’efl  à la  grand-chambre 
du  parlement  que  font  direâement 
portées  1rs  appellations  qu’on  in- 
terjette de  ces  feniences.  On  n’ac- 
corde point  de  lettres  de  répit  con- 
tre les  fentences  des  confuls. 

GONS’ULS  François , dans  les 
pays  étrangers.  Officiers  du  roi  éta- 
blis par  commiffion  dans  les  Echel- 
les du  Levant , dans  les  villes  de 
ports  d’Afrique,  de  Barbarie,  d'Ef- 
pagne  , de  Portugal  ôc  autres  pays 
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étranger»  j où  il  fe  fait  un  com- 
merce  conGdérable. 

Pour  être  revêtu  de  cette  com- 
milfion  , il  faut  avoir  atteint  l’âge 
de  trente  ans.  Les  fouüions  de  ces 
ofliciersfont  de  maintenir  dausieiirs 
départemens  les  privilèges  accor- 
dés à la  nation  Françoife  par  le 
fouverain  du  pays , & d’avoir  inf- 
peâion  6e  ^urifdiftion,  tant  au  civil 
qu’au  criminel  , fur  tous  Us  Fran 
çois  qui  font  dans  leur  départe* 
ment  , de  particuliérement  fur  le 
commerce  éc  les  négocians.  Autre- 
fois les  confuls  le  voient  des  droits 
fur  les  marchandifes  âc  fur  les  bâ- 
timens  : ils  ont  été  fupprimés  par 
arrêts  de  1691  , avec  défenfes  d’en 
exigera  l’avenir,  fous  quelque  pré- 
texte que  ce  fût, 

CONTAGION. 

Jiifioire  de  la  mabdie  centagieufe 
qui  régna  J en  1714,  parmi  les 
vaches  à bit , dans  les  environs 
de  Londres  , G*  des  moyens  qu'on 
employa  pour  l'arrêrer  ; par  M. 
Bâtes  , chirurgien  de  la  maifon 
du  roi  d'Angleterre. 

Cette  maladie  commença  à fe 
répandre  vers  la  mi- Juillet  à IJlin- 
gten.  Les  migiftrals  ordonnèrent 
é M.  Bâtes  d’examiner  ft  elle  étoit 
contagieufe,  & chargèrent  le  grand 
chancelier  de  lui  fournir  le  fecours 
de  fon  autorité:en  conféquenccqua- 
tre  juges  de  paix  du  comté  de 
Midlefex  eurent  ordre  de  faire  les 
perquifitions  néceflaires:  ils  fe  con- 
vainquirent en  effet,  que  cette  ma- 
ladie étoit  une  efpece  de  pefle  dont 
voici  les  fymptêmes. 

Dès  qu’un  animal  en  étoit  atta- 
qué , il  refufoit  de  manger  , le  len- 
demain , il  lui  furvenoit  une  toux 
très-violente  , fit  il  rendoit  des  ex- 
crémens  femblables  à de  la  craie  j 
la  tête  5c  quelquefois  le  corps  lui 
•nfloit } un  ou  dcüx  jours  après  il 
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rendoit  une  grande  quantité  de  maJ 
tiers  muqueufe  par  le  -nez  , fa  ref- 
piration  devenoit  puante  ) à la  fin 
il  lui  furvenoit  un  dévoiement  , 
quelquefois  fanguinolent,qui  fe  ter- 
minoit  à la  mort.  Il  y en  avoir  qui 
mouroient  en  trois  jours  , d’au- 
tres en  cinq  ou  fis  j les  bœufs  vi- 
voient  huit  ou  dix  jours  : ils  refu- 
foient  toute  forte  d’alimens  pen- 
dant toute  leur  maladie  , & étoiént 
très-chauds. 

Voici  les  moyens  que  M.  Bâtes 
propofa  pour  arrêter  les  progrès 
de  ce  cruel  mal  : 

i”.  D’acheter  âc  de  faire  brûler 
tous  les  troupeaux  attaqués  de  la 
maladie  , ou  du  moins  de  brûler 
les  animaux  malades  , de  de  tenir 
les  antres  dans  des  lieux  féparés  , 
âc  de  brûler  ceux  qui  tomberoient 
malades , ou  mourroient  de  la  con- 
tagion : 

1®.  De  faire  bien  laver  le»  éta- 
bles où  ces  troupeaux  avoient  été 
gardés  , de  les  parfumer  en  ÿ'brû- 
lant  de  la  poix  , du  gaudron  dc'de 
l’abfinthe  , ôt  de  n’y  remettre  au- 
cun troupeau  de  trois  mois  : *' 

3®.  D’empêcher  qu’aucun  trou- 
peau ne  reftât  ou  n’allât  paître 
dans  les  champs  où  les  troupeaux 
malades  avoient  été  : 

4®. D’empêcher  que  les  perfonne» 
qui  avoient  eu  foin  des  troupeaux 
malades,  ne  comrouniquafient  avec 
ceux  qui  n’avoient  pas  encore  été 
attaqués  de  la  m.nladie  : 

J®.  Qn’on  ordonnât  à tous  les 
maîtres  des  troupeaux  qu’auffi-tôt 
qu’ils  s’appercevroient  que  quel- 
qu’une de  leurs  vaches  refufoit  de 
manger  , ou  avoit  quelque  autre 
fymplôme  de  la  maladie  , de  les 
féparcr  du  refie  du  troupeau,  & 
d’en  donner  avis  aux  perfonnes 
qu’on  propoferoit  pour  les  brûler  , 
& d’ordonner  , comme  cLdefitis  , 
des  endroits  où  elles  alloient  paître: 
6®.  Qu’on  obligeât  les  proprié- 
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taires  des  troupeaux  de  divifer  leurs 
bêtes  de  façon  à n’en  laiifer  que 
dis  ou  douze  enfemble. 

En  conléquenee  il  fut  ordonné 
qu’on  payeioit  quarante  shillings 
à quiconque  brûleroit  une  vache 
qui  ne  feroit  malade  que  depuis 
vingt- quatre  heures  ; mais  s’ils  at- 
tendoient  plus  long  tems  « on  ne 
leur  payeroit  que  la  valeur  de  la 
peau  & des  cornes» 

Comme  il  y eut  quelques  parti- 
culiers qui  ne  parurent  pas  con- 
tens  de  ce  réglement  âc  qui  prirent 
la  réfolution  d’aller  vendre  leurs 
troupeaux  dans  quelque  marché 
écarté,  on  chargea  des  gens  d’avoir 
l'œil  fur  leur  conduite,  de  compter 
leurs  troupeaux  tout  les  matins  , 
& de  les  fuivre  , lorfqu’ils  les  me- 
neroient  au  marché  pour  avertir 
les  acheteurs  du  danger  qu’ils  cou- 
toient.  On  prit  tous  les  autres 
moyens  qu’on  crut  propres  à pré- 
venir les  fuites  funedes  de  cette 
cruelle  maladie.  M.  Bâtes  eut  or- 
dre d'en  examiner  plus  particu- 
liérement la  nature  , pour  cet  effet 
il  ouvrit  feize  de  ces  animaux. 

Les  cinq  premiers  avoient  été 
dans  un  troupeau  malade  , & com- 
mençoient  eux  mêmes  à avoir  les 
fymptômes  de  la  maladie  : il  trouva 
leur  véficule  du  bel  plus  grande 
qu’elle  n’auroit  dû  l'être  naturelle- 
ment , & remplie  d’une  bile  verte, 
mais  dont  lu  goût  ât  l’odeur  n’a- 
voient  rien  d’extraordinaire.  Leur 
paneréans  étoit  ridé,  quelques-unes 
de  leurs  glandes  étoient  obitruées 
& tuméhées  } piulleurs  de  celles  du 
méfentere  avoient  deux  ou  trois  fois 
leur  grofleur  naturelle  } leurs  pou- 
mons étoient  un  peu  enflammés  , 
de  leur  chair  avoit  un  peu  de  cha- 
leur. 

Les  fix qu’il  ouvrit  enfuile  étoient 
malades  depuis  deux  jours.  Leur 
ibie  étoit  plus  noir  qu’à  l’ordi- 
naire : dans  deux  il  y tiouva  de 
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petîtesvéficulcs  remplies  d’unefitbf- 
tance  calvaire  , de  la  groHéiir  d’an 
pois.  Leurs  véficules  du  fiel  avoient 
deux  fois  la  grolfeur  ordinaire  , ÔS 
étoient  remplies  d'une  bile  dont  le 
goût  fit  l’ooeur  étoient  naturels  , 
mais  plus  verte  encore  que  celle 
des  premières.  Leur  pancréas  était 
ridé  , quelques-unes  de  leurs  glan- 
des étoient  très-  greffes  , très-dures 
fit  noitesjceüesdu  méfentere  étoient 
pour  la  plupart , cinq  fois  plus 
greffes  que  le  naturel.  Leurs  pou- 
mons étoient  enflammés  , & on  y 
remarqua  plufleurs  vélicules  qui  s’y 
formoient  i leurs  intellins  croient 
parfemés  de  taches  rouges  fit  noi- 
res , leur  chair  étoit  très-chaude  , 
fans  avoir  changé  de  couleur. 

Les  cinq  dernières  étoient  mou- 
rantes , quand  on  les  ouvrit , leur 
foie  étoit  noirâtre  , ridé  & con- 
traéfé  , fie  dans  trois  on  trouva  des 
véficules  de  la  groffeur  d’une  no(x 
mufeade  , pleines  d’une  lubAance 
pétrifiée  , leur  véficule  avoit  trios 
ibis  fa  groffeur  ordinaire  , fit  pleine 
de  büe  d’un  verd  très-foncé  j leur 
pancréas  étoit  très-ridé  fit  très- 
contraéûé  j plufietirs  de  leur  glan- 
des étoient  greffes  , dures  , noi- 
res , celles  du  méfentere  avoient 
huit  ou  neuf  fois  Içiir  groffeur  na- 
turelle , fit  étoient  très  noires  , U 
en  trouva  dans  deux  vaches  qui 
avoient  , dans  leur  follicule  , une 
pétrification  jaunâtre  J leurs  imef- 
tins  étoient  de  couleur  de  ferpent  , 
leur  membrane  interne  avoit  été 
excoriée  par  les  purgations.  Leurs 
poumons  étoient  très-enflaminés 
& remplis  de  véficules  pleines  d'une 
matière  purulente  jaune  ; leur  chair 
était  extrêmement  chande  , fans 
que  fa  couleur  fût  prefque  alté- 
rée. 

11  trouva  , dans  une  de  ces  vr- 
ches  , la  bile  pétrifiée  dans  tous  ffs 
vaiffeaux;  ce  qui  lui  donnoit  l’air 
d'une  branche  de  corail  d'un  jaune 
Hhij 
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foncé  très-caflantj  dam  un  autre, le 
foie  couvert  de  taches  inâanima- 
toires  de  la  largeur  d'un  écu  , qui 
commençoient  i fe  féparer  comme 
un  véritable  charbon.  Dans  une 
troifîeme  y la  liqueur  du  péricarde 
avoir  fait  un  dépôt  comme  l’eau  de 
chaux  , & avoit  excorié  toute  la 
furface  du  coeur. 

Quant  à l'origine  de  cette  ma- 
ladie,M.Bates  remarque  qu’auprin- 
^tems  les  vaches  font  purgées  pen- 
dant cinq  ou  lix  femaines  par  les 
herbes  nouvelles  ; pendant  tout  ce 
tems  y elles  font  alertes  & gaillar- 
des y leur  lait  devient  plus  clair  y 
d’une  couleur  bleue  y d’un  goût 
plus  doux  dt  plus  abondant.  Le 
printems  qui  précéda  cette  maladie 
fut  très-fec  par  toute  l’Kusope  , de 
forte  qu’il  y eut  très-peu  d’herbes  y 
encore  furent  elles  très- féches,auffi 
les  vaches  ne  furent-elles  pas  pur- 
gées à l’ordinaire  « fit  même  le  plus 
grand  nombre  ne  le  fut  pas  du 
tout  ; elles  ne  donnèrent  pas  la 
moitié  du  lait  qu’elles  avoient  cou- 
tume de  donner  les  autres  années  , 
tt  il  étoit  plus,  épais  6t  plus  jau- 
ne; on  remarqua  mSmey  à Londres, 
qu’il  tournoil  prefque  tout  , lorf- 
qu’on  vouloir  le  faire  bouillir  j de- 
là M.  Bâtes  conclut  que  le  défaut 
de  cette  purgation  fut  la  caufé  de 
la  maladie  par  les  obûruftions  qui 
en  furent  la  fuite  y de  qui  s’étant 
terminées  parla  putréfaction  la  ren- 
dirent contagieufe. 

Les  vaches  font  encore  fujettes 
i une  femblable  purgation  à la  fin 
de  Septembre , produite  par  une 
caufe  femblable  ; ce  qui  ne  contri- 
bua pas  peu  à prévenir  le  progrès 
de  cette  maladie  : car  cette  purga- 
tion furvenant  auffi  • tôt  après  la 
premiers  irruption  du  mal , garan- 
tit beaucoup  de  vaches  de  fon  im- 
preffion. 

On  tenta  plufieurs  moyens  de 
guérir  de  cette  maladie  y mais  inu- 
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tilement  ; la  recette  Hollandoife  ne 
réulilt  pas  mieux  : ce  qui  réulCt  le 
mieuxyfurent  les  faignées  copjeufes 
de  des  boüTons  rafraichilTantes  de 
délayantes  y prifes  en  grande  quan- 
tité ; comme  le  nombre  de  ces  ani- 
maux morts  empêchoit  qu’on  ce 
pût  les  brûler  tous  , on  les  enfe- 
veliilbit  à quinze  ou  vingt  pieds 
fous  terre  y de  on  rempliflbit,  avec 
de  la  chaux  y leurs  membres  qu’on 
tailladoit  exprès.  i 
Ayant  eu  avis  que  pluGeursperfon- 
nés  envoyoient  vendre  leurs  veaux 
aux  marchés  , on  ordonna  que  tous 
ceux  qui  avoient  des  troupeaux 
malades  y euffent  i amener  leurs 
veaux  pour  être  enterrés  y de  on 
leur  accorda  depuis  cinq  jufqn’à 
dix  shillings  par  veaux.  >• 

Mais  ce  qui  mit  fin  à eette  ma- 
ladie y ce  fut  la  fécondé  purgation 
qui  furvint  vers  la  fin  d’OCtobre  ; 
cependant  il  en  relia  encore  quel- 
ques traces  jufqu’à  Noël.  - 

Les  précautions  dent  nous  avons 
parlé  y jufqu’ici  firent  qu’elle  ne 
dura  guère  que  trois  mois  en  An- 
gleterre y au  lieu  qu’elle  dura  plus 
de  deux  ans  dans  les  autres  endroits 
oi'i  elle  parut. 

11  périt  cinq  mille  quatre  cents 
dix-huit  vaches  de  quatre  cents 
trente- neuf  veaux  dans  les  comtés 
de  Midlefex  y Llfex  de  Surry.  Le  roi 
d’Angleterre  fit  diilribuer  quelque 
argent  pour  dédommager  les  habi- 
tans  de  cet  pays  y des  pertes  qu’ils 
avoient  faites. 

CONTAlLLES.On  met  les  foies 
eontailles  au  nombre  des  bourres  J 
de  foie  y qui  font  de  la  plut  balfe  4 
qualité  ; on  les  appelle  aulTi  JlraJfes  ^ 
ou  rondelettes.  4 

CONl'RAHIERVAyracine  d’une  j 
plante  du  Pérou  qu’on  fait  pren-  J 
dre  aux  chevaux  y quand  ils  ont^ 
été  mordus  de  quelque  bête  veni-  | 
meufe.  * j 

- CONTRAINTE.  Sentence  , ox  ? 

4 
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ordonnance  d'un  juge  > en  vertu  de  CONTRAT- MOHATR  A : on 
laquelle  un  huiflier  oblige  , & coH'  donne  ce  nom  au  gain  illicite  que 
traint  quelqu’un  par  voie  de  faille  fait  un  marchand  , en  vendant  fcs 
& exécution.  marchandifes  à plus  haut  prix  qu’el* 

CON  1 RAIN TE  par  corps  (La)  les  ne  valent , fit  en  les  faifant  ra- 
a lieu  dans  les  cas  que  nous  allons  cfaeter  enfuite  pour  fon  compte  par 
rapporter,  four  forcer  un  homme  des  perfonnes  interpofées  , à plus- 
d'abandonner  une  maifon  ou  un  bas  prix  qu’il  ne  les  a vendues.  Cef 
héritage  dont  il  s'ell  emparé  par  commerce  ufuraire  eft  défendu  par 
force  , pour  crime  de  Hellionnat , les  loix  eccIéliaAiques  fit  civiles, 
pour  dépôt  nécelTaire  , pour  lettres  CONTREBANDE.  C’eft  ainfî' 
de  change  , pour  deniers  royaux  , qu’on  appelle  tout  commerce  qui 
pour  la  délivrance  de  deniers  con-  le  fait  contre  les  loix  de  l’état, 
lignés  par  autorité  de  juAice,  pour  en  y faifant  entrer  des  marchandi- 
la  repréfentation  des  meubles  fai-  fes  dont  l’introduélion  eA  abfolu- 
fis,pour  achat  de  vin  furies  étapes  , ment  défendue.  Ces  marchandifes 
de  grains  dans  les  marchés,  de  bef  font  confifcables  , aulH  bien  que 
tiaux  fit  autres  marchandifes  dan<  toute  autre  marchandife  même  per- 
les foires  ; pour  l’exécution  des  mife  qui  fe  trouve  fous  les  mêmes 
contrats  maritimes,ventes  fit  achats  cordes.  Ceux  qui  font  la  contre- 
de  vailTeaux  ; pour  l’exécution  des  bande  font  fouvent  condamnés  à 
baux  des  terres  fit  héritages  de  la  de  fortes  amendes, 
campagne  ; pour  les  dépens  adju-  La  contrebande  diffère  de  la 
gés  en  vertu  de  fentence  montant  fraude  , en  ce  que  par  celle-ci 
à deux  cents  livres  fit  au-deAbus  ; on  tâche  d’éviter  de  payer  les  droits 
pour  reAitution  des  fruits  au-delTus  impofés  fur  les  marchandifes  per- 
de deux  cents  livres  ; pour  dom-  mifes. 

mages  fit  intérêts  au-deAus  de  deux  CONTRE-CHASSIS,  chaffis  de 
cents  livres  ; pour  fommes  liquides  verre  ou  de  papier  qu’on  place  au- 
fit  certaines  provenant  de  geAion  , devant  des  challàs  ordinaires  , pour 
de  tutelle  fit  de  curatelle.  rendre  la  lumière  du  jour  plus 

Les  femmes  font  exemptes  de  la  douce  fit  plus  agréable, 
contrainte  par  corps,  à moins  qu’el-  CONTRE-CLEF  , vouAbir  jol- 
ies ne  foient  marchandes  publi-  gnant  la  clef , fait  à droite  , foit 
ques.  à gauche. 

CONTRAT.  C’eA  un  confente-  CONTRE-CŒUR  : c’eA  le  fond 
ment  ou  convention  de  deux  ou  de  de  la  cheminée  entre  les  jambages 
pIuAeurs  perfonnes  qui  s’obligent  fit  le  foyer  : il  doit  être  de  brique 
ou  qui  promettent  de  leur  bon  gré,  ou  de  tuileau , fit  avoir  fix  pouces 
par  écrit , fit  fous  l’autorité  publi-  de  plus  en  talut  qu’en  contre- haut, 
que  , à faire  quelque  chofe  ou  à C’eA  aulB  une  plaque  de  fer  fondu 
payer  quelque  fomme.  ornée  de  fculpture  , qu’on  met  au 

appelle  auAi  contrat  l’inAru-  milieu  de  la  cheminée  pour  confer- 
ment  par  écrit  qui  eA  la  preuve  ver  le  mur  fit  renvoyer  la  chaleur, 
du  confentement  donné  fit  de  l’o-  CONTRE-FAÇON;c’eA  la  frau- 
bligation  palfée  entre  les  parties,  dequel’onfaitencontrefaifantrim- 
11  y a différentes  efpeces  de  con-  preflion  d’un  livre,  ou  la  manufac- 
trats  , tels  que  les  contrats  de  ven-  turc  d’une  étoffé  , au  préjudice  de 
te  , d’atermoiement,  de  cefEon,  ceux  qui  en  ont  le' droit  fit  le  pri- 
fitc vilége. 
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i.;ONTRE-FICHE,pié*e  de  boit 
qui  efl  mife  en  pente  contre  une 
autre  , ou  contre  une  muraille  y 
pour  la  foiitenix  Ôc  l’étayer. 

COi\TRE-FüRTS,  urmei’ar- 
chùeSure  y font  des  piliers  de  ma- 
çonnetie  qu’on  fait  pour  appuyer 
ou  ibutenir  des  murailles  ou  des 
terraifes  qui  pouffent  de  menacent 
d’écroiilcr. 

Ces  fortes  d’ouvrages  font  ban- 
dées tn  berceaux,  à diflanee  les  uns 
des  autres. 

Quand  on  bâtit  fur  la  pente 
d'une  montagne  , il  faut  f.iire  des 
contre-forts  ou  éperons  bien  liés 
avec  le  mur  qui  foutient  les  terres, 
diflans  de  deux  toifes  les  uns  des 
autres. 

CONTRE-FORTS,  en  terme  de 
hottier  , font  des  pièces  que  l'on 
coud  par  la  tige  , pour  rendre  la 
botte  plus  forte. 

CON  FRE-FRUIT,  terme  d’ar- 
chiteSure.  Le  fruit  d’un  mur  elt 
une  diminution  débat  en-haut  fur 
fon  épaiflêur , telle  que  te  dedans 
foit  à plomb  , de  que  le  dehors  foit 
un  peu  en  talut  : le  contre- fruit 
produit  en-dedans  le  même  effet 
que  le  fruit  en  dehors  ; enforte  que 
le  mur  a une  double  inclinaifon  , 
de  que  fa  bafe  étant  plus  forte  que 
fes  parties  plus  élevées  , il  en  eft 
d’autant  plut  folide. 

CON  FR  F- HA  TIERS,  grands 
chenets  à plufleurs  erampons,  pour 
placeF  plufleurs  broches  qui  tour- 
nent en  même-temt. 

CONTRE- JAUGER  les  ajfem- 
hlages  y terme  de  charpenterie  ÿ 
c’eft  tranfporter  la  largeur  d’une 
inortoife  fur  l’endroit  d’une  pièce 
de  bois  où  doit  être  le  tenon  , afin 
que  le  tenon  foit  convenable  à la 
snortoife. 

CONTRE-JOUR  , lumière  ou 
fenêtre  oppofée  à quelqu’objet , 
qui  le  fait  parortre  défavantageufe- 
incot. 
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CONTRE- LA  ITE,  terme  d'ar^ 
chiteâlure  qui  fe  dit  des  lattes  qu’on 
pofe  en  longueur  entre  les  che- 
vrons au-deffous  de  celles  qui  font 
pofées  en  travers  , de  qui  portent 
les  tuiles  ou  les  ardoifes.On  fe  fert, 
pour  les  ardoifes  , de  contre-lattes 
de  feisge,  c’efl-à-dire  , de  celles 
qui  font  refendues  à la  feie  , de 
qu’on  nomme  aufll  lattes  volices. 
Pour  les  tuiles  , on  fe  fert  de  bois 
mince  fendu  par  éclats  ; ce  qu’on 
appelle  contre-lattes  de  fente. 

CON'l  RE-LATTER,ên  archU 
teSlure , c’eA  latter  une  cloifon  ou 
un  pan  de  bois  devant  de  derrière  y 
pour  le  couvrir  de  plâtre. 

CONTRE-  LA'TTOIR,  outil  de 
fer  à l’ufage  des  couvreurs.  Sa  lon- 
gueur efl  d’environ  un  pied  y fur 
quatre  à cinq  lignes  en  quarré| 
d’un  bout  il  efl  tiaverfé  par  une 
chevHle  qui  fert  de  poignée  , & 
de  l’autre  terminé  par  un  crochet 
avec  lequel  on  tire  la  latte. 

CON  TRE  LETTREiécritfecret  ' 
fous  feing-privé  y par  lequel  on  an- 
nulle  y on  change  y on  altère  un 
autre  a£le  public  de  folemnel , ou 
qui  renferme  quelque  diipofition 
contraire.  11  y a des  cas  où  les  con- 
tre-lettres font  défendues  y comme 
contraires  â la  bonne  foi. 

COR' TRE-MARCS,cerfains  traits 
que  les  charpentiers  tracent  fur 
leurs  bois,  à mefure  qu’ils  les  achè- 
vent, afin  de  les  reconnoîtrCy  quand 
ils  les  affemblent. 

CON  TRE  MARQUE  , terme  de 
manege.  Lorfque  le  chevaux  fout 
hors  d’âge  de  marquer  naturelle- 
ment , c’efi-à-  dire  , lorfqu’ils  ont 
dix-huit  an.s, les  maquignons  contre- 
marquent  fur- lout  ceux  qui  coo- 
fervent  la  dent  courte  & blanche 
jufques  dans  la  vieillelTe-  Il  y a 
plufleurs  façons  de  contre-marquer, 
c’efl-à-dire  y d’ajufier  la  dent,  de 
maniéré  qu’elle  paroifTe  noire  de 
creufe  ; la  plus  commune  efl  le 
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burin  : ils  s’en  fervent  pour  creu- 
fei  la  dent , puis  iU  noirciflTent  ce 
creux  avec  de  l’encre  double  , ou 
avec  un  grain  de  feigle  qu’ils  met- 
tent dans  le  creux , & qu’ils  brû- 
lent enfuite  avec  un  fer  rouge.  11 
cft  aifé  de  diûinguer  ce  creux  arti- 
ficiel de  celui  qui  efl  naturel  aux 
chevaux  qui  marquent  encore  : car 
on  trouve  communément  la  dent 
rayée  à côté  du  creux  , parce  que 
fouvent  le  cheval  remue  pendant 
l’opération  ; ce  qui  fait  glilTer  le 
burin  fur  la  dent  : on  trouve  auffi 
le  noir  imprimé  à la  dent  plus  noir 
que  le  naturel.  D’ailleurs  on  a re- 
cours aux  crochets.  \’cyez  Cro- 
chets  ; & on  examine  de  plus , s’il 
n’y  a aucune  des  marques  de  vieil-' 
lefle  déduites  au  mol  cheval. 

CONTRE- MARQUE  , orfèvre- 
rie , eft  iFmarque  ou  le  poinçon 
de  la  communauté  , ajouté  à la 
marque  de  l’orfévre  , pour  faire 
voir  que  le  métal  eil  de  bon  aloi. 

CONTRE-MUR , architedure , 
eR  une  petite  muraille  contiguë  à 
une  autre,  pour  la  fortifier  & la  ga- 
rantir du  dommage  qu’on  pourroit 
recevoir  des  édificesqut  font  auprès. 

CONTRE  PASSATION  d’ordre 
(La)  fe  fait  , lorfqii’un  ordre  a été 
paflTé  au  dos  d’une  lettre  de  change 
par  une  perfonne  , au  profit  d’une 
liUtre  , & que  cette  autre  redonne 
la  même  lettre  de  change  en  paye- 
ment à celle  qui  la  lui  avoU  déjà 
donnée. 

CONTRE-PIED, ferme  de  chajfe. 
Brendre  le  contre-pied  , c’eft  re- 
tourner par  où  la  bête  eft  venue. 

CUNTRE-POIDS,force  qui  fert 
à diminuer  l’effort  d’une  force  con- 
’ traire.  Plulieurs  arts  ont  des  inf- 
trumeni  que  les  artiftes  appellent 
contre- poi4s  y di  qui  leur  fervent 
pour  leurs  ouvrages. 

CONTRE  POIDS  , en  terme  de 
manegey  fe  dit  de  l’équilibre  que 
garde  le  cavalier , demeurant  tou- 
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jours  dans  le  milieu  de  la  felie , 
fans  pencher  ni  d’un  côté  ni  d’au- 
tre , âc  également  fur  les  deux 
étriers,  quelque  mouvement  que 
falTe  fon  cheval , pour  lui  donner 
les  aides  à propos.  Un  cavalier  qui 
garde  le  contre-poids  eft  toujours 
préparé  contre  les  furprifes  & les 
défordres  de  fon  cheval. 

CONTRE  ESPALIER, file  d’ar- 
bres , fruitiers  ainfi  appellée  parce 
qu’elle  fe  trouve  fouvent  placée  à 
l’oppofite  des  efpaliers.  Les  contre- 
cfpsliers  fe  mettent  ordinairement 
dans  de  larges  plates-bandes  qui 
bordent  les  allées  fie  fervent  de 
cadic  aux  quarrés  des  jardins.  Les 
arbres  font  afTujettis  à quatre  pieds 
d’élévation  au  plus  , pour  laiffer  la' 
vue  libre  fur  les  qnarrés,&  em- 
pêcher, le  moins  qu’il  eft  poffible^ 
i’aétion  du  foleil  fur  les  légumes^ 
on  les  place  à égale  dillance  les  uns 
des  autres  , on  leur  donne  une 
forme  régulière  , & on  les  aflujet- 
tit  par  un  treillage  à former  une 
ligne  droite.  On  cultive  les  arbres 
qui  font  en  contre- efpalier,  comme 
les  efpaliers  qui  leur  font  oppofés  ; 
il  n’y  a aucune  différence,  fies 
n’eft  qu’on  les  laifTe  venir  moins 
hauts , fie  qu’ils  ont  deux  faces  , 
au  lied  que  les  efpaliers  n’en  ont 
qu’une.  Les  arbres  fruitiers  en  buif- 
fan  , qui  avoient  prévalu  pendant 
un  tems  fur  les  contre-efpaliers,ont 
été  abandonnés  depuis,  parce  qu’on 
s’eft  apperçu  qu’ils  offufquoient  fie 
contrarioient  l’alignement  des  al- 
lées , fie  on  en  eft  revenu  aux  con- 
tres efpaliers. 

CONTRE-TEMS  , en  terme  de 
manege  , eft  un  mouvement  rude 
fit  déréglé  qu’un  cheval  fait  tout- 
à coup  en  galopant  , quand  il  a 
peur , ou  quand  il  fe  défunit,  e’eft- 
à-dire  qu’il  change  de  pied. 

CONTRE-TERRASSE,terralTe 
appuyée  contre  une  autre  , ou  éle- 
vée au-deOus* 
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CONTRE-\’  ^ N FS  ; en  terme  ie 
charpenterie  , font  de*  pièces  de 
boi*  qui  fe  mettent  aux  grands  com- 
ble* en  croix  de  S.  André  , ou  en 
contre- fithe  , pour  affujeltir  les 
ferme*  6r  <*hevrons. 

On  appelle  auffi  contre-vent  un 
grand  volet  qiâ  s’ouvre  en-dchor*  , 
â'  quia  toute  la  hauteur  de  la  fe> 
nêtre. 

( ON  l'ROLl  E.  Regiftre  double 
que  l’on  tient  de  certains  aôes  de 
juliice  , finance  , & autres. 

Il  y a à l’égard  du  commtrce  , 
le  eontrolle  des  aftcs  fous  fignature 
privée  , fur  lequel  il  ell  ordonné 
tj’infcrire  tout  le»  aéfes  pafTés  fous 
feing  privé, avant  qu’on  en  falTc  au- 
cune demande  en  juliice  ; il  faut 
en  excepter  cependant  les  lettres  de 
change  , billets  à ordre,  ou  au  por- 
teur : le  eontrolle  de»  traite*  , c’eft 
celui  de*  droits  qui  fe  payent  pour 
les  marchandifes  qui  entrent  dans 
le  royaume  ou  qui  en  fortent  : le 
eontrolle  des  ouvrages  d’or  St  d’ar- 
gent, c’eft  une  marque  que  l’on  ap- 
plique fur  ces  ouvrages , lorfqu’ils 
fortenr  de  la  main  de  l'ouvrier  St 
avant  de  les  mettre  en  vente  , ou 
d’en  faire  la  livraifon. 

C(!N  rKt.-ONGI.E,à  contre  on- 
gle , terme  de  chajfe  ; prendre  le 
pied  de  la  bête  à contre  ongle,  c’efl 
voir  le  talon  où  efl  la  pince. 

CONVKRSEAU,  terme  de  char- 
pentier. Les  converfeaux  , dans  les 
moulins,  font  quatre  planches  d’un 
pouce  St  demi  d’épaiffeur  , pofées 
au  deiïus  des  archutes  , deux  dé- 
vant,  â(  deux  derrière» 

CONVERSQ  , terme  de  marine  j 
e'eft  la  partie  du  ttllac  d’en-haut , 
qui  eû  entre  le  grand  mât  ât  le 
mât  de  borfet  où  1 on  tient  eon- 
verfation  , dr  où  l’on  s’alTemble  & 
l’on  fe  rend  vifîie. 

COPAL  , réfine  dure  , jaune  , 
luifante  , tranfparente.  11  y en  a 
deux  efpcce*. 


COP 

La  première  de  la  plus  belle  qu’on 
appelle  copal  oriental  cft  fort  rare  ; 
on  l’apporte  des  Indes  & de  la  nou- 
velle Efpagne.  Elle  découle  par  in- 
cifiondu  tioncd’un  arbre  de  moyen- 
ne hauteur  , dont  les  feuilles  font 
deux  à deux  fut  une  même  queue  , 
longues  , afitz  barges  âr  pointues  , 
& alTez  femblables  à celles  du  châ- 
taiguer.  bes  fruits  font  longs  , de 
la  forme  di  de  la  grofieur  de  nos 
concombres  , d’un  gris  minime  au- 
dehois , de  remplis  d’uue  farine 
d’un  goût  excellent. 

On  doit  choifir  cette  réfine  ce 
beaux  morceaux  d'un  beau  jaune 
doré  , tranfparcnt , friable  , fe  li- 
quéfiant aifement  au  feu  ou  dans 
la  bouche  , St  ayant  une  odeur  de 
vrai  oliban.  Cette  efpece  de  copal  , 
qui  eit  fort  rare  en  France  , à la 
vertu  de  ramollir  de  de  réfoudre, 

La  fécondé  coule  fans  mcifion  du 
tronc  St  des  groflês  branches  de 
certains  arbres,  qui  croifiént  fur  le* 
montagnes  des  iiles  Antilles,  dt  qui 
refiemblent  à nos  peuplier*  noirs, 
(^ette  réfine  qui  tombe  aux  pieds 
des  arbres,ell  entraînée  par  les  eaux 
depluie  dans  les  rivières  furies  bords 
defquelleson  la  ramaflê.  C’efl  mal- 
à-propot  que  quelques-  uns  l’appel- 
lent kirabé.  Elle  vient  des  ides  par 
la  voie  de  Nantes  dr  de  la  Ro- 
chelle , de  n’cfl  employés  que  pour 
faire  le  vernis  à l’efprit  de  vin. 

COPEC  , COPIQUE , ou  CO- 
PFKE,  monnoie  d’or  dt  d’argent , 
qui  a cours  en  Mofeovie  où  elle  eil 
en  ufage. 

Le  copec  d’or  pefe  quatorze 
grains  , au  titre  de  vingt-  un  carats 
dix-huit  ttente-deiix'eme. 

Le  copec  d’argent  qui  fe  nomme 
auflî  denaing  , ett  de  figure  ovale  ; 
il  pefe  huit  grains  , au  titre  de  dix 
deniers  douze  grains. 

Les  copecs  , foit  d’or  , foil  d’ar- 
gent, font  marqués  au  même  «oin. 
t)’uu  côté,  font  les  armes  du  prince 
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régnant  f St  de  l’autre  la  lettre  ini« 
claie  de  fon  nom. 

CO  POU  , toile  qu’on  fabrique  à 
la  Chine  ; c’eft  une  forte  de  toile 
d’orties,  on  la  fait  avec  une  herbe 
nommée  co  , qui  croît  dans  la  pro- 
vince de  Tokien.  On  en  tire  une 
efpece  de  chanvre  dont  on  fabri- 
que les  copous  , toiles  fines  , tranf- 
parentes  dt  très  légères , ôc  d’un 
grand  fecours  dans  les  fortes  cha- 
leurs. 

COQ , oifeau  domeftique  qui 
vit  avec  les  poules  , & qui  fert  à 
féconder  leurs  œufs.  Un  bon  coq 
a du  feu  , de  l’ardeur  , du  coura- 
ge, fur  tout  pour  défendre  fes  fem- 
mes : il  eft  attentif  à les  nourrir, 
on  préféré  celui  qui  a le  plumage 
noir  ou  d’un  ronge  obfcur,  la  patte 
grolTe  ôt  bien  garnie  d’ongles  ât 
d’ergots',  la  cui^  longue  , grofie 
& bien  emplumée  ; la  poitrine 
large  , le  cou  élevé  , le  bec  court 
St  gros  , les  yeux  noirs  ou  bleus  , 
l’oreille  blanche  > large  St  grande  ; 
les  barbes  rouges  , pendantes  âc 
longues  ; les  plumes  de  la  tête  St 
du  cou  dorées  , âr  étendues  jufque 
fur  les  épaules,l’aile  forte,  la  que^e 
grande , âtc.  Sa  taille  doit  êt^e 
moyenne  ; mais  plus  grande  que 
petite.  Quand  on  veut  donner  aux 
poules  un  nouveau  coq  , on  l’at- 
tache par  la  patte  , pendant  quel- 
ques jours  ; on  aflèmble  autour  de 
lu!  toute  la  bafle-cour  , on  le  dé- 
fend contre  les  autres  coqs  qu’on 
accoutume  ainfi  à le  fouffrir  St  les 
poules  à le  voir. 

Il  y a des  coqs  qui , par  trop  de 
chaleur  ou  autrement , ne  font  que 
coqueter  autour  des  poules  , grat- 
ter la  terre , prêts  A fe  battre  à 
tous  momens  âc  à détourner  les  au- 
tres. Ils  font  impuiffans  , tant  que 
cette  vivacité  leur  dure  ; pour  la 
calmer  , on  leur  fait  pallèr  le  pied 
dans  le  milieu  d’un  morceau  de 
cuir  taillé  en  rond  , ât  percé  au 


' milieu  ; cette  chaufie  rend  l’oifeau 
houteux  âc  tranquille. 

COQ  de  bois  , gros  oifeau  qui 
efi  excellent  à manger.  11  a la  grof- 
feur  âc  la  figure  du  coq  d’Inde  , 
quant  à la  forme  du  corps  ; mais 
les  couleurs  des  plumes  font  diifé- 
rentes.  Il  a la  poitrine  de  couleur 
rouflê  , pâle  , avec  des  lignes  noi- 
res tranfverfales.  L’extrémité  de 
chaque  plume  eA  blanchâtre.  Le  bas 
de  la  gorge  efi  d’un  rouge  plut 
foncé  , ât  le  ventre  prefque  cen- 
dré. Toute  la  face  fupérieure  eft 
mêlée  de  noir,  de  roux,  ât  de 
couleur  cendrée.  La  pointe  des  plu- 
mes eft  mouchetée  , excepté  fur  la  . 
tête  , où  il  y a du  pourpre.  Le  mâle 
a le  mentou  noir  , âc  la  femelle 
l’a  de  couleur  rouife  , fans  aucun 
mélange  de  noir.  Sa  queue  eft  d’up 
roux  ardent  , a des  brudes  tranf- 
verfales  noires , âc  la  pointe  des 
plumes  eft  blanchâtre.  Le  mâle  a 
les  plumet  de  la  queue  noires  , dont 
la  pointe  eft  blanchâtre  , ât  les 
bords  marquetés  de  petites  taches 
de  couleur  rouflê  cendrée.  Au  refte 
toutes  ces  couleurs  varient  par 
l’âge  , le  climat  St  d’autres  acci- 
dens  , ât  l’oifeau  eft  aflêz  recon- 
noiflâble  par  fa  grofleur.  Il  faut 
remarquer  que  fa  langue  eft  poin- 
tue , ât  que  le  palais  en  porte  l’em- 
preinte* Les  jambes  font  revêtues 
de  plumes  par- devant  jufqu’â  la 
naiflance  des  doigts  , ât  n’en  ont 
pas  par  derrière. 

L’envergure  du  mâle  eft  de  trois 
pieds  ât  demi , ât  celle  de  la  fe- 
melle de  trois  pieds  deux  pouces. 

COQ  de  bruyere , oifeau  de  la 
grofleur  d’un  dindon  qu’on  trouve 
dans  les  hautes  montagnes  où  il.y 
a des  forêts  : le  peu  qu’on  en  voit 
à Paris  , vient  de  l’Auvergne  ; c’eft 
une  efpece  de  faifan  d’un  très  bon 
goût  ; on  l’apprête  de  même.  Le 
mâle  eft  noir,  à l’exception  du  bord 
des  plumes  , fur-  tout  du  cou  âc  du 
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dos  f qui  font  d’un  bleu  luifant , 9c 
deseuilfes  dont  la  couleur  eft  blan- 
châtre L.Ü  i'enieüe  ell  de  couleur 
roulTe  comme  la  bécalTe  ou  la  per- 
drix . avec  de*  taches  noires  pofées 
tranfveifalement.  Le  ventre  & la 
poitrine  font  blanchâiies  ; les  gran- 
des plumes  des  ailes  & toute  leur 
facu  inférieure  font  blanches,  corn 
me  dans  le  mâle.  La  couleur  des  plu- 
mes du  milieu  du  do*  eft  d’un  roux 
ardent  ; les  plumes  du  croupion  & 
du  deffous  de  la  queue^,  & le  bord 
de  celles  de  la  gorge  font  blanchâ- 
tres. Il  y a environ  vingt-dx  gran- 
des plumes  dans  chaque  aile  : dans 
le  mâle  , la  plupart  font  blanches  , 
depuis  la  racine  jufqu’à  la  moitié 
de  leur  longiieiir.il  n’y  a que  peu  de 
blanc  fur  le  bords  extérieur,  dt  â la 
pointe  de  celle  de  la  femelle.  Mais 
comme  la  face  inférieure  de  gran- 
des plumes  ell  blanche  dans  le  mâle 
9c  dans  la  femelle  , on  voit  une 
tache  blanche  fort  apparente  fur  la 
face  fupérietire  des  ailes  , lorfqu’el- 
les  font  pliées.  La  queue  ell  com- 
pofée  de  feize  plumes  dont  la  pointe 
ell  blanche.  Celles  du  mâle  font 
beaucoup  plus  longues  , mais  iné- 
gales dans  leur  grandeur  , ainfi  que 
celles  de  la  femelle  ; les  extérieu- 
les  font  les  plus  longues.  Celles  du 
mâle  font  recourbées  par-delTous. 
Le  bec  ell  noir  de  crochu  ; la  pièce 
fupérieure  ell  convexe  de  élevée 
dans  le  milieu.  11  y a au-dtlTus  des 
yeux  une  peau  dégarnie  de  plumes 
& de  couleur  rouge.  Les  pattes  , à 
l’exception  des  doigts  , font  hérif 
fées  de  petites  plumes  dirigées  en- 
haut.  Les  doigts  font  unis  par  une 
membrane  julqu’à  la  première  ar- 
ticulation ; cette  membrane  forme 
enfuite  , de  chaque  côté  des  doigt, 
une  forte  de  bord  dentelé.  L’ongle 
du  doigt  du  milieu  ed  tranchant 
du  côté  intérieur  } il  n’y  a point 
d’éperon. 

COQ,  i'inde.  Voyez  Dindon. 


COQ 

COQ  , terme  d’horlogerie.  C’eff, 
dans  les  montres  , une  petite  pla- 
tine vuidée  de  gravée  ; qui  couvre 
le  balancier.  Les  coqs  à la  fran- 
çoife  font  meilleurs  que  ceux  à 
l’angloife , parce  qu’ayant  deux 
oreilles  ou  pattes  , ils  font  plus  fo- 
ndes ; d(  le  pivot  du  balancier  ne 
peut  fortir  de  fon  trou  par  les  fe- 
coulTes.  Le  petit  coq  ell  une  pièce 
de  laiton  ajiillée  fur  le  coq  au 
moyen  d'une  vis  dt  de  deux  pieds  : 
c’ed  dans  le  trou  de  ce  petit  eop 
que  roule  le  pivot  du  balancier. 

COQ  , dans  les  pendules  ; c’ed 
une  forte  pièce  de  laiton  Hxement 
attachée  fur  la  platine  de  derrière. 
Son  ufage  ed  de  fufpendre  la  pen- 
dule. ' 

COQUATRE  , coq  qui  n’a  été 
qu’à  demi-châtré. 

COQUE  , fe  dit  de  l’enveloppe 
dans  laquelle  fe  renferment  les  vers 
à foie  dans  le  tems  de  leur  méta- 
morphofe.  C’ed  cette  coque  qu’on 
file  , df  dont  on  tire  la  foie.  Voyez 
Ver  à foie.  , 

COQUE,  terme  de  cordier , faux 
pli  , ou  boucle  qui  fe  fait  à une 
corde  qui  a été  trop  tordue  en  la 
fabriquant. 

COQUE  J c’ed  l’enveloppe  forte 
dr  dure  de  certains  fruits  , tels  que 
la  noix  dt  autres. 

COQUES  du  Levan  , en  latin 
Cocci  OrientaleSfOu  Coco  de  Levan- 
ti.  Ce  font  de  petits  fruits  ou  baies 
de  la  grofleur  d’un  pois  , prefque 
rondes  de  d’une  couleur  obfcure. 
on  n’ed  pas  bien  certain  de  quelle 
•fpece  de  plante  elles  font  le  fruit, 
outre  la  vertu  qu'elle  ont  de  tuer 
la  verminfe  , elles  ont  auffi  celle 
d’enivrer  le  poidbn  j mais  par  le* 
ordonnances  des  eaux  de  forêts , il 
ed  défendu  , fous  des  peines  féve- 
res  , d’en  faire  ufage.  Le  poiffoO 
qui  a avalé  de  l’appas  dans  lequel 
l’on  a mis  de  ces  baies  , va  fe  a- 
cher  de  Biouiiz  dans  les  jonei  dt 
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les  rofeaux  ; ainfi  elles  font  plus  ca- 
pables de  dépeupler  un  étang  que 
de  faire  profiter  du  poiflbn. 

COQUELICO  r,efpece  de  pavot 
qu’on  nomme  fiuvags  , ôi  qui  croît 
dans  le  bleds,  on  cultive  dans  les 
parterres,  le  bouble  & le  panaché  : 
îes  feuilles  font  d’un  verd  foncé  , 
découpées,  Sc  un  peu  garnies  de 
poil } fes  tiges  s’élèvent  jufqu’à  en- 
viron deux  pieds  , & fe  partagent 
en  plufieurs  rameaux  ; les  fieurs 
font  doubles  , à quatre  feuilles  d’un 
très-beau  rouge.  A fes  fieurs  fuc- 
cedent  de  petits  fruits  qui  renfer- 
ment les  femences.  La  culture  eft 
la  même  que  celle  des  pavots. 

COQUEMAR,  vaiflêau  ordinal 
rement  de  cuivre  dr  quelquefois 
d’argent , fervant  à faire  chauffer 
de  l’eau.  Il  efi  large  de  ventre  , 
rétréci  au-defiiis  , un  peu  évafé  à 
l’ouverture  , fermé  d’un  couvercle 
à charnière,  auquel  on  a pratiqué 
un  bec  pour  diriger  l’eau  > quand  on 
la  verfe. 

COQUILLE  , terme  de  jardina- 
ge , ornement  qui  imite  les  con- 
ques marines  , & qu’on  peut  placer 
ou  à la  naifiance  , ou  au  milieu  , 
ou  fur  les  côtés  des  parterres. 

CORAIL.  Nous  croyons  ne  pou 
voir  mieux  faire  connoître  cette 
fubflance  finguliere , de  fur  laquelle 
les  anciens  âc  les  modernes  ont 
débité  tant  de  fables  , que  de  rap- 
porter ce  qu’on  lit  dans  les  notes 
fçavantes  que  M.  Baron  , médecFn 
de  Paris  , a mifes  dans  l’édition 
qa’il  a donnée  du  cours  de  chymie 
de  M.  Lemery,  p.  418,  édit  de 
1756.  , in  4". 

L’illufire  fondateur  de  l’infiitut 
des  fciences  & des  arts  à Bologne  , 
M.  le  comte  de  Marfigli , fembloit 
avoir  mis  le  fceau  à ce  fentiment 
( que  le  coral  étoit  une  plante  pier- 
reufe  ) par  la  découverte  qu’il  fit , 
en  1707  , des  prétendues  fieurs  de 
corail  , lotfque  , vingt  ans  apres. 
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M.  Peiflbnnel,  médecin  de  Msrftii- 
le  , 6r  fçavant  naturalille,  qui  avoit 
fervi  de  fécond  à M.  le  comte  de 
Marfigli  pour  faire  fes  obfervations, 
«près  s’être  détrompé  par  de  nou- 
veile.s  recherches  faites  à la  côte 
d’Afrique  , dans  l’endroit  même  oh 
l’on  pèche  le  corail  , fur  l’idée  qu’il 
avoit  prife  d abord  de  ce  corps  na- 
turel , entreprit  de  détromper  auQi 
tous  les  natutalifies.  Il  communi- 
qua , pour  cela  à l’académie  royale 
des  fciences  un  Mémoire  très-  cu- 
rieux dans  lequel  il  faifoit  voir  que 
les  fieurs  découvertes  par  M.  de 
Marfigli  n’étoient  rien  moins  que 
des  fieurs  , mais  qu’elles  étoient  de 
véritables  animaux  , des  infeâes  du 
genre  des  orties  de  mer , dont  on 
a pris  les  jambes  ou  les  pattes  pour 
des  pétales  de  fieurs , de  qui  pro- 
duiiènt  le  corail , ôt  fe  confiruifent 
une  habitation  dans  répailfeur  de 
fon  écorce  , qui  efl  aulfi  leur  ou- 
vrage , de  même  que  Us  coquillages 
forment  eux  mêmes  la  coquille  qui 
fert  à les  loger.  M.  PeilTonnel  n’eut 
pas  le  bonheur  alors  de  perfuader 
les  naturalifies  de  la  réalité  de  fa 
découverte, qiiijne  fut  regardées,que 
comme  un  lyflême  ingénieux  , de 
0 1 petfifia  jufqu’à  ces  dtr  lie.s  tems, 
plus  que  jamais  , daps  l’opinion  oh 
l’on  étoit  auparavant  , que  le  co- 
rail efi  une  plante  marine  portant 
des  fieurs.  Il  étoit  réfervé  à M. 
Bernard  de  Jufiieu  de  faire  connoî- 
tre que  l’opinion  de  M.  Peiflbnnel 
a plus  que  de  la  vraifemblance  , dc 
que  le  corail  , aiiJi  que  plufieurs 
autres  produftions  marines  que 
l’on  a regardées  jufqu’ici  comme  des 
plantes  , font  des  ruches  d’infeâes, 
de  ont  été  confiruites  par  des  ani- 
maux qui  les  habitent  : e’efi  dans 
le  volume  des  Mémoires  de  l'aca- 
démie ^ pour  l’année  174s  , qu’on 
trouve  l excelleRte  DifTertation  de 
M.  de  Jufiieu  fur  cette  matière. 
CORAIL  blanc.  (Le)  Ce^we 
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l'on  appelle  ordinairement  coraü 
hlanc  , dans  les  boutiques  , e(t  une 
efpece  de  madrépore  qui  diffère  du 
vrai  corail  en  ce  qu’elle  ell  rem- 
plie de  cellulÿs  qui  répondent  à des 
trous  que  l’on  apperçoit  à fa  fur- 
face  extérieure.  Ces  trous  font  figu- 
rés en  étoiles  , âe  leur  intérieur 
efl  g^tni  de  petites  lames,  on  feuil- 
lets pierreux  très- minces  , qui  font 
difpofée  en  maniéré  de  rayons  delà 
circonférence  au  centre  ; chacune 
de  ces  ouvertures  forme  une  cavité 
plus  profonde  , qui  fert  à loger  un 
petit  ifllèéte  du  genre  des  polypes. 
Le  corail,  proprement  dit , au  con- 
traire , foit  qu’il  foit  rouge  , foit 
qu’il  foit  blanc  , eft  également  fo- 
lide  par- tout,  & n’a  point  de  cel- 
lules qui  pénètrent  dans  fon  inté- 
rieur : il  n’eA  point  non  plus  percé 
de  trous  étoilés  comme  la  madré- 
pore -y  mais  toute  l’étendue  de  fa 
furface  eft  continue  , fit  fans  inter- 
ruption , fit  eft  recouverte  dans 
l’état  naturel  d’une  enveloppe  , ou 
écorce  tartareufe  , dans  l’épailTeur 
de  laquelle  font  nichés  un  grand 
nombre  de  petits  animaux  qui  font 
corps  avec  cette  écorce  fit  avec  le 
corail  même  , de  même  que  les  li- 
maçons font  corps  avec  leurs  co- 
quilles, ('es  animaux  font  aufE  du 
genre  des  polypes,  c’eft-à-dire,  des 
infeâe  qui , félon  la  définition  de 
M.  Bernard  de  Juffieu,  dans  le  Mé- 
moire déjà  cité  , « font  de  la  na- 
» ture  des  vers  plus  ou  moins 
B longs  , dans  les  une  defquels  , la 
B tête  , fit  dans  les  autres,  le  corps, 
B font  ou  environnés  , ou  parfemés 
B de  cornes  qui  fervent  aux  uns 
B comme  de  mains  pour  prendre  les 
» chofes  dont  ils  font  leur  nour- 
B riture,  fie  , outre  cet  ufage , tien- 
B nent  encore  lieu  aux  autres  de 
B pieds  pour  fe  mouvoir.  » Tout  le 
monde  fçait  aujourd'hui  la  maniéré 
llriguliere  , fit  nouvellement  décou- 
verte, dont  cette  famille  d’animaux 
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à la  propriété  de  fe  multiplier,  het 
expériences  de  M.  Trembley , con- 
fimées  par  M.  de  Reaumur  , ont 
appris  ce  qu’on  n’auroit  jamais  pif 
croire  , que  les  polypes  fe  multi- 
plient à la  maniéré  des  végétaux  , 
en  pouffant  hors  de  leurs  fubfiance 
des  êtres  femblables  à eux  mêmes  , 
fit  en  fe  reproduifant  fans  ceffe  com- 
me des  boutures  , quoiqu’on  les  ait 
coupés  en  un  aufli  grand  nombre 
de  parties  que  l’on  fbuhaile.  Cette 
propriété  finguliere  qui  rapproche 
ces  infeâes  d’être  du  régné  végé- 
tal , fit  qui  fembleroit  devoir  les 
faire  ranger  tout-à  fait  dans  ce  ré- 
gne , fi  on  ne  leur  connoiffoit  pas 
d’ailleurs  des  caraâsres  qui  appar- 
tiennent effentitllement  aux  ani- 
maux , comme  de  fe  mouvoir  , de 
prendre  de  la  nourriture  , de  di- 
géter,  de  rendre  des  excremens  ; 
cette  propriété  , dis- je  , nous  fait 
voir  pourquoi  le  corail  afFede  le 
port  d’une  plante  par  la  difpofition 
de  fes  branches  qui  fortent  d’un 
tronc  commun  : car  il  paroît  évi- 
dent que  le  premier  infeâe  cotal- 
lin  qui  a donné  naiffance  à une 
branche  de  corail,  n’ait  avec  fes 
enveloppes  , comme  les  autres  co- 
quillages, fit  que  peu  de  tems  après 
fa  naiffance,  une  partie  de  cette  co- 
quille devient  pierreufe  , tandis  que 
l’autre  , qui  elt  l’écorce  du  corail  , 
refie  molle  , quoique  tartareufe  ; 
lors  donc  qu’un  pareil  infeâe  vient 
à fe  multiplier , en  pouffant  hors  de 
lui  de  petits  iofefles  pareils  , armés 
pareillement  chacun  de  leurs  co- 
quilles, ces  petits  animaux  croif- 
fant  peu-à-peu  avec  leurs  envelop- 
pes , augmentent  infenfiblement  le 
volume  du  corail,  fit  forment  une 
tige  de  laquelle  partent  des  bran- 
ches , à mefure  qu’il  fe  produit  de 
nouveaux  animaux  qui  ne  forment 
qu’une  même  famille  , dont  les  ha- 
bitations réunies  font  un  tout  , 
dont  l’aifemblage  commun  lepté- 
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fente  l’ordre  dans  lequel  s’y  ed  fait  tre  au  défaut  des  côtes  , on  'dn 
l’accioifTement  de  cette  famille  , de  qu’ils  font  la  corde, 
la  maniéré  dont  il  s’eft  fait.  CORDE  à faigner , petite  corde 

CORAIL  noir  (Le)  différé  tota-  qui  fert  à ferrer  le  cou  du  cheval 
Icment  du  vrai  corail  , non-feule-  quand  on  le  faigne. 
ment  par  fa  couleur  , mais  encore  CORDE  câblée , terme  udté  dans 
parce  que  fa  ftibffance  eff  toute  la  chaffê  des  oifeaux  & la  pêche 
femblable  à de  la  corne  }de-làvient  des  poiflbns.  C’eff  une  corde  fem- 
auffi  qu’il  brûle  au  feu,  comme  H blable  à celle  dont  on  fe  fert  aux 
«’étoit  de  véritable  corne  , & qu’il  bateaux  , laquelle  eff  faite  de  trois 
en  répand  l’odeur  ; ce  que  ne  fait  cordons  , compofés  chacun  de  trois 
point  le  vrai  corail.  autres. 

CORBEAU,  oifeau  de  couleur  CORDEAU,  petite  corde  faite 
noire  mêlée  d’un  peu  de  bleu  lui-  avec  du  fil  fin  , à l’ufage  des  char- 
fant  , fur-tout  fut  la  queue  & fur  pentiers.  Us  s’en  fervent  pour  ail- 
les ailes  : la  couleur  du  ventre  tire  gner  leurs  pièces  de  bois , âr  mar- 
un  peu  furie  roux.  quer  deffTus  des  lignes  blanches  pour 

CORBEAU  , terme  d’achiteilu-  les  tracer.  Ce  cordeaux  s’appelle 
re  , eff  une  grofle  confole  qui  a communément  fouet. 
plus  de  faillie  que  de  hauteur,  Sc  Le  cordeau  des  jardiniers  eff  une 
qui  fert  à foutenir  une  poutre  , un  efpece  de  compas  ; deux  piquets 
balcon  , &c.  de  bois  fixés  , le  premier  à un  bout 

CORBEAUX  jerme  de  Jêrrurier  de  la  corde  , & le  fécond  à l’au- 
& de  charpentier, (ont  des  morceaux  tre  , font  ofiSce  de  pointes.  Quand 
de  bois  ou  de  fer  fcellés  dans  le  un  jardinier  veut  planter  en  ligne 
mur  : ils  fervent  à porteries  lam-  droite,  il  fiche  en  terre  les  deux 
bourdes  fur  lefquelles  pofe  le  bout  piquets  , afin  de  fe  diriger  : s’il 
des  folives  des  planches  , lorfqu’on  veut  tracer  un  cercle  , un  démi- 
né les  fait  pas  porter  dans  les  cercle  , &s.  il  fiche  en  terre  l’un 
murs.  des  deux , avec  l’autre  trace  la 

CORDE,  terme  de  manege\  c’eff  figure  qu’il  a en  vue.  Les  architec- 
la  grande  longe  qu’on  tient  autour  tes  & les  arpenteurs  fe  fervent  du 
du  pilier  où  le  cheval  eff  attaché  même  inffrument. 
lorfqu’on  le  commence.  V.  Longe.  CORDELIERE  , terme  d'archi- 
on  appelle  aulll  les  cordes  des  teélure.  C’eff  un  ornement,  en  for- 
deux  piliers , les  longes  du  cavef-  me  de  corde  , taillé  fur  les  baguet- 
fon  , lorfque  le  chevail  travaille  tes. 

entre  deux  piliers  & on  dit  qu’on  CORDIAUX.  Le  Nouveau-par- 
le  fait  donner  dans  les  cordes  , fait  Maréchal  comdamne  l’ufage 
afin  que  la  contrainte  du  caveffbn  aveugle  ât  fréquent  que  les  ma- 
lui  fallê  plier  les  hanches , lui  ap-  réchaux  font  des  cordiaux  ; ils  ne 
prenne  à fe  foutenir  deflus  , à le-  font  bons  que  pour  l’effomac  affbi- 
ver  le  devant , & le  drefler  ainfi  à bli  par  dévoiement  , indigeffion  , 
devenir  bon  fauteur.  &c.  Ils  ne  conviennent  pas  à la 

On  dit  des  chevaux  ' qu’ils  ont  gourme , qui  eff  une  maladie  de 
une  corde  de  farcin  , quand  ils  en  poitrine  , & font  plus  préjudicia- 
ont  plufieurs  boutons  de  fuite  qui  blés  qu’utiles  dans  les  fièvres, 
forment  comme  une' corde.  Voyez  CURDON  , en  terme  de  cor- 
Farcin.  Quand  , par  la  refpiration,  dier  , eff  une  petite  corde  deffinée 
ils  retirent  à eux  la  peau  du  ven-  à faire  partie  d’une  autre  j chez  le* 
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fculpteurs  , les  fondeurs , 8c  quel- 
ques aunes  ariilies  , e’eftun  petit 
ornement  en  relief,  circulaire  , ar- 
rondi , qui  régne  tout  autour  d’une 
pièce. 

CC^KnONS  , Frettes,  cercles 
de  fer  qu’on  met  autour  des  moyeux 
des  roues , pour  les  contenir  de 
empêcher  qu’ils  ne  fe  fendent. 

l-t;KÜÜN  de  bordure  de 

gazon  qu’on  emploie  dans  les  com- 
partimens  d’un  jardin.  Il  faut  que 
fa  largeur  foit  déterminée  par  le 
deffdn  du  parterre. 

CORIANDRE , plante  annuelle 
à âeurs  en  rofe  , difpofées  en  pa- 
rafol , compofées  de  pluûeurs  pé- 
tales faits  en  cœur  * égaux  dans 
quelques  efpeces  , & inégaux  en 
d’autres.  Le  calice,qui  les  foutient, 
devient  un  fruit  compofé  de  deux 
lemences  fphétiques  , ou  demi- 
fpériques.  La  graine  de  coriandre 
a une  odeur  fétide  lorfqu’elle  eft 
fraîche  , mais  agréable  lotfqu’elle 
cfi  féche.  on  en  feme  des  champs 
entiers  dans  quelques  endroits  du 
royaume.  Elle  croit  facilement  en 
toute  forte  de  fonds  préparés,  on 
feme  la  graine  au  mois  de  Mars  , 
& le  plant  n’a  befoin  d’aucune  cul- 
ture , à moins  que  les  mauvaifes 
herbes  ne  prennent  le  deHus  j car 
dans  ce  cas  il  faut  farder,  on  fait 
la  récolte  au  mois  d’Août  , en  ar- 
rachant,ou  coupant  la  plante.  Com- 
me la  graine  fe  détache  très- faci- 
lement , on  met  la  plante , à me- 
fure  qu’on  la  coupe  > fur  quelques 
pras  qu’on  a eoufus  enfemble  , 8c 
on  la  bat  tout  de  fuite.  Une  fé- 
condé précaution  également  utile , 
c’ed  de  faire  cette  récolte  le  matin , 
• à la  rofée.  La  graine  fe  conferve 
bonne  à femer  pendant  deux  ans. 
on  fait  de  petites  dragées  avec  cette 
graine  dont  l’odeur  embaume  la 
bouche.  Elle  fert  de  bafe  à une  li- 
queur fort  agréable  qu’on  appelle 
.eau.  de  coriandre.  Les  brailburs 
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l'emploient  quelquefois  dans  la 
compofition  de  la  biere  , 8c  elle 
lui  donne  un  bon  goût. 

COKIS  , efpece  de  vefee  qui 
vient  par  tout  fans  culture  , qui  fe 
multiplie  de  femcnce  âe  de  plant , 
de  qui  trace  beaucoup.  11  y en  a de 
bleux  & de  jaune.  La  bleue  a la 
racine  grofle  , longue  ât  rougeâ- 
tre } on  l’emploie  dans  la  tein- 
ture : la  plante  a aufli  la  même 
couleur.  La  jaune  a la  tige  quar- 
rée  , de  la  feuille  adez  femblable  à 
celle  du  lin. 

CORLIEU , ou  COURLIS  , oi- 
feau  de  paflage  ; il  y en  a de  terre 
dr  de  riviere  : ces  derniers  font  les 
plut  edimés  ; on  les  prépare  comme 
le  faifan.  La  femelle  de  ces  oifeaux 
cd  plus  grodê  que  le  mâle.  Elle  a 
environ  deux  pieds  trois  pouces  de 
longueur  , depuis  la  pointe  du  bec 
jufqu^à  l’extrémité  des  ongles  , de 
feulement  un  pied  dix  pouces  juf- 
qu’au  bout  de  la  queue.  L’enver- 
gure ed  de  plus  de  trois  pieds.  Les 
plumes  de  la  tête  dt  du  dos  ont  le 
milieu  noir , dt  les  bords  cendrés 
avec  quelques  teintes  de  roux  j fur 
la  gorge  , les  bords  des  plumet  font 
d’un  blanc  roudàtre  , dt  fur  la 
poitrine  ils  font  blancs  : le  crou- 
pion , le  ventre  , de  petites  plu- 
mes des  ailes  qui  recouvrent  im- 
médiatement les  grandes,  fon  blan- 
ches 'y  les  premières  grandes  plumes 
de  l’aile  font  tout  à fait  noires , 8c 
les  autres  ont  des  taches  blanches. 
Le  bec  ed  long  , étroit  , arqué  , dt 
noirâtre.  Les  pattes  font  longuet 
de  de  couleur  bleuâtre  mélée  de 
brun  ; les  jambes  font  dégarnies  de 
plumes  julqu’au  milieu  de  la  fé- 
condé articulation  ; il  y a une 
membrane  épaiife  qui  fait  la  jonc- 
tion des  doits , depuis  leur  naif- 
fance  jufqu’â  la  première  articula- 
tion. Les  ongles  font  petits  de  noirs. 
Il  y a le  courlis  de  mer  qu’on  pré- 
pare comme  la  macreufe. 
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Le  petit  corüeu  eÜ:  un  olfeau  qui 
fe  trouve  dans  les  près  St  dans  les 
marais  voifins  de  la  mer  oii  il  va 
aufli.  Il  elt  très  bon  à manger,  vl  ne 
cherche  fa  nourriture  que  pendant 
la  nuit. 

(3ÜME  , fruit  du  cormier. 

CORMÉ  , b.'i.Ton  qu’on  fait 
avec  des  cormes  6e  de  rèau.  on 
prend  les  cormes  , lorfqu’ellc  ne 
font  pas  encore  mûres,  6e  qu  elles 
font  jaunâtres  6e  alTez  fermes  ; on 
en  remplit  un  tonneau  plus  qu’à 
demi , 6e  on  achevé  de  le  remplir 
avec  de  l’e.au  ; on  lailfe  la  bonde 
ouverte  , le  mélange  feimente  , la 
liqueur  eft  bientôt  prête  à être  bue, 
elle  a un  goût  acide  afiez  agréable. 
Le  froid  6t  le  chaud  peuvent  la 
gâter  , l'un  en  la  gelant , 6<  l’au- 
tre en  la  faifant  fermenter  : il  faut 
la  boiie  en  hiver. 

CORMIh-R  , grand  arbre  qui 
porte  le  fruit  qu’on  appelle  cor- 
me. Il  croît  dans  les  climats  tem- 
pérés de  l’Europe  ; on  en  trouve 
dans  les  forêts  , oîi  il  devroit  être 
plus  commun  , à caufe  des  excel- 
lentes qualités  de  fon  bois.  Cet 
arbre'fiit  une  belle  tige  , longue  , 
droite,  unie,  6c  d’une  grolfeur 
bien  proportionnées.  Ses  branches, 
qui  fe  foutiennent  6t  fe  rafltm- 
blent  , forment  une  tête  aflez  régu- 
lière* Son  écorce  rembrunit  avec 
le  tems  par  les  gerfures  qui  la  dé- 
chirent , 6c  la  font  tomber  par 
filandres.  Sa  léuille  efi  en  façon 
d'aile  , 6c  compofée  de  plufieurs 
folioles  oblongues  6r  dentelées , 
qui  font  velues  6t  blanchâtres  en- 
delTous.  Ses  fieurs  difpofées  en  bou- 
quets , d’un  blanc  fale  , paroilTent 
au  mois  de  Mai.  Le  fruit  varie  de 
forme,  de  couleur  6c  de  goût, félon 
les  efpece  ; mais  'ordinairement  il 
a la  forme  d’une  poire.  C’efi  en  au- 
tomne qu’on  jes  cueille,  avant  qu’ils 
foient  mûrs  ; on  les  étend  fur  de 
la  pailles  , pour  leur  donner  le  tests 
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de  s’amollir  , en  contraflant  une 
forte  de  pourriture  qui  les  rend 
fupportables  au  goût. 

La  mé'hode  la  plus  fûre  , pour 
la  multiplication  des  cormiers , 
c’eft  la  lémence  ; toute  autre  eft  de 
peu  de  reftburct.  11  faut,  pour  cette 
opération  , lailTer  mûrir  le  fruit  fur 
l'arbre  , jufqu’à  ce  qu’il  tombe  de 
maturité.  Comme  les  graines  font 
renfermées  dans  une  chair  dont  il 
paroît  difficile  de  les  féparer , on 
a recours  à un  moyen  fingulier  : 
on  prend  une  corde  à puits  d’é- 
corce de  tilleul  , on  la  laifte  un  peu 
poiirtir  J on  a des  cormes  bien  mû- 
res,on  en  frotte  rudementeette  cor- 
de , la  chair  $’en  va  , la  graine 
s’inllnue  dans  la  corde  ; on  fait  en 
terre  un  rayon  profond  d’un  dsmi- 
pied  , Ôt  l’on  y couche  la  corde  , 
après  l’avoir  fait  palTer  par  quel- 
ques-unes des  préparations  propres 
à hâter  la  végétation.  Au  défaut  de 
corde  d’écorce  de  tilleul, on  en  peut 
faire  une  de  jonc  en  forme  de  nat- 
te ; ôi  comme  le  jonc  ne  tarde 
guère  à fécher  , on  fupplée  à ce 
défaut,  en  la  lailTant  pourrir  un  peu 
fur  terre,  àl  humidité.  Il  faut  qu’on 
ait  auparavant  préparé  8c  bien  cul- 
tivé la  terre.  Deux  ans  après  que  les 
cormiers  auront  levé  , leur  hauteur 
fera  d’environ  un  pied  j alors  on 
pourra  les  mettre  en  pépiaierè,où  il 
faudra  les  conduire  comme  les 
plants  du  poirier.  Il  leur  faudra  en- 
core huit  ans  , avant  que  d'être  en 
état  d’être  tianfplantés  à demeure. 
Les  progrès  de  ces  arbres  font  très- 
lents  ; & ce  n’eft  guère  qu’après 
trente  ans  , qu’ils  commencent  à 
donner  du  fruit.  Ils  fouffrent  la 
tranfplantation  , quoique  fort  grùsj 
ôt  le  plus  court  moyen  de  s’en  pro- 
curer quelques  plants  , c’eft  d’ea 
faire  arracher  dans  les  bois. 

11  faut  une  demi- culture  à ces 
arbres  tranfplaniés  , fans  laquelle 
ils  laoguilTent  après  la  première 
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année  , pendant  laquelle  ils  font  mais  , par  ce  dernier  moyen  , il  ne 

ordinairement  des  merveilles  ; ils  ne  s’élève  pas  ü haut- 

poufTent  plus  qu’au  pied , & il  faut  CORNE  ; plulieurs  quadrupèdes 

les  lécéper.  Mais  quand  i!s  font  ont  des  cornes  dont  on  fait  ufags 

venus  de  femcnce  dans  l’endroit  dans  les  arts.  On  a dit  , dans  l’ar- 


même  , ils  réulEflênt  prefque  par- 
tout fans  aucune  culture. 

On  peut  greffer  cet  arbre  fur  le 
eoignaflier  , fur  l’aubépin  , & fur 
quelqu’autres  arbres  j mais  il  ne 
reprend  pas  fur  tous  , St  beaucoup 
moins  fur  le  poirier  , & le  pom- 
mier. L’aubépin  eR  celui  qui  lui 
convient  le  mieux  : Evelin  confeille 
aulll  le  coignalEer. 

Le  bois  du  cormier  eR  compare, 
4ur,  pefant , d’une  couleur  rongea 
tre.  Sa  folidiié  âe  fa  longue  durée 
le  font  rechercher  pour  quantité 
d’ufages.  Il  eR  excellent  pour  la 
menuiferie  , pour  faite  des  poulies, 
des  vis  de  preRbir  , des  jumelles 
de  predê  , des  poupées  de  tour , 
& pour  toutes  les  menues  garni- 
ture de  moulin.  11  fert  aux  armu- 
riers , aux  menuifîers  , aux  gra- 
veur en  bois.  c’eR  un  bois  qui  eR 
prefque  fans  aubier. 

Le  cormier  fauvage  , ou  le  cor* 
mier  des  oifeleurs  , eR  une  efpece 
dont  on  pourrait  tirer  parti  pour 
l’agrement.  Il  vient  par- tout , croît 
plus  promptement  , fe  multiplie 
plus  aifément , St  donne  bien  plu- 
tôt du  fruit.  Il  pouffe  de  bonne  heu- 
re , au  printems  j de  plus  grandes 
feuilles  , & d’une  verdure  plus  ten- 
dre 6t  plus  agréable.  Ses  Seurs  dif- 
poféet  en  ombelles,  font  plus  blan- 
ches âc  plus  hâtives.  Ses  fruits  font 
des  baies  d’un  rouge  vif  & jaunâ* 
tre  ; quoique  mauvais  au  goût  & 
nuilibles  à l’eRomac  , ils  font  fort 
recherchés  de  certains  oifeaux.  On 
jouit  de  fa  verdure  & de  fes  Reurs 
dès  le  mois  de  Mars  , & de  la 
belle  apparence  de  fes  fruits  en 
automne.  Il  vient  de  graine  qu’il 
faut  femer  au  mois  d’Odobre  , ou 
de  greffe  qui  réulD  fur  l’aubépin  , 


ticle  cerf,  à quoi  on  faifoit  fervir 
la  corne  de  cef  animal.  Avec  celle 
de  bœuf , ou  fait  des  manches  de 
différens  inRrun^ens.  On  tire  de 
l'extrémité , qui  eR  folide , des  cor- 
nets d’écritoire.  On  ladreffé  au  feu, 
on  l’amolit  , on  la  lime  & on  la 
polit. 

Les  cornes  des  bœufs,  des  vaches 
fitc.  font  compofées  de  deux  par- 
ties , l’une  offeufe  & folide  qui 
fert  de  bafe  , & l’autre  creufe  qui 
revêt  cette  première. 

La  première  partie  eR  employée 
quelquefois  pour  faire  des  murail- 
les  avec  de  la  terre  ; lorfque  cet 
murs  font  bien  enduits  en-dehors, 
ils  peuvent  durer  très  long-temt. 

On  s’en  fert  encore  , au  lieu  de 
pierres, pour  foutenir  les  terres.lorf- 
qu’on  veut  procurer  l’écoulement 
des  eaux- 

On  les  met  en  pièces  & on  lei 
répand  dans  les  terres  labourables; 
quelquefois  on  les  brûle  pour  cela, 
ce  qui  fait  un  tiès  - bon  amende- 
ment , foit  parce  que  ce  la  tient  la 
terre  meuble,  foit  parce  qu’elles  font 
propret  à imbiber  le  nître  de  l’air. 

Maniérés  de  f réparer  1er  cornes. 

Lorfque  les  cornes,  proprem  ent 
dites  , ou  la  fécondé  partie  a été 
détachéç  , on  la  laiffe  pendant  un, 
deux , ou  trois  mois  à i air , enfuite 
on  les  coupe  de  longueur  , félon 
l’ufage  qu’on  en  veut  faire;  on  les 
tient  avec  des  pincettes  fur  un 
betit  feu  de  boit  qui  les  rend  fou- 
pies  â(  pliables  ; en  les  coupe  lon- 
gitudinalement avec  un  petit  cou- 
teau , un  ouvrier  tenant  à chaque 
main  une  pLneette  dont  les  bouts 
font  tiès- larges  , les  ouvre  Ôe  les 
rend  prefque  planes  : alors  on  les 

met 
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j^'fcèr  entre  deux  pbques  de  fer  met  du  farpoinr.  Voyez  Surpbint. 

" qu’on  a chauffées  * & graifftcs  j on  Quand  un  cheval  a beaucoup  de 
ij'en  apprête  plufleurs  de  cette  manie-  corne  à la  pince  des  pieds  de  de- 
Pre  , qu’on  mît  dans  un  trou  fait  vam  , Je  maréchal  y peut  brocher 
’■  en  terre  , & on  les  y ferre  avec  un  haut , fans  craindre  de  rencontrer 
' coin  de  bois  qu’on  enfonce  avec  le  vif  3 à l'égard  des  pieds  de  der- 
^ un  maillet  jufqu’à  ce  que  les  pla-  riere  , il  faut  qu’il  broche  haut  au 
>'ques  fe  touchent  prefquc  j Sc  que  talon  , & bas  à la  pince  où  la  côt- 
oies c6rnes  foient  parfaitement  pla-  ert  près  du  vif.  Cette  partie  a fes 
[-  tes  3 on  les  y lailTe  jufqu’à  ce  que  maladies  qu’on  verra  en  leur  lieu. 

le  tout  foit  refroidi.  On  en  fait  des  Voyez  Ayalure  > Encaftelure  6« 
F peignes  j des  chàflès  de  lunettes  , Jpycin. 

B des  tabatières , des  bâtons  d’éven-  Pour  faigner  les  chevaux , on  Ce 
^ tail , des  lentcrnes  , 8fc.  fert  d’une  corne  de  cerf  affilée  par 

Lorfqu’on  en  veut  faire  des  lan-  un  bout,&  qui  fait  office  delancet- 
l'  ternes  J avant  de  les  couper  3 on  les  te.  Pour  cette  raifon,on  dit  Donner 
I laifTe  un  mois  dans  l’eau  3 & lorf-  un  coup  decorneâ  un  cheval.  Voyeg 
B qu'on  les  a réduites  en  plaques  , on  Donner.  ^ 

^ks  divife  en  trois  , quatre  , flt  quel-  ’ Les  maréchaux  appellent  forne 
^qiiefois  cinq  liâmes  3 on  les  pare  de  vache  , une  véritable  corne  de 
^pour  leur  donner  par-tout  la  même  vache  ouverte  par  les  deux  bouts  , 
^■^épaiffeur  , enfuite  on  les  polit , on  dont  ils  fe  fervent  pour  donner  un 
t-ïes  met  par  cent , &on  les  lie  en-  breuvage  à un  cheval. 

& femblé  3 enfin  on  les  enferme  dans  Muer  de  corne.  Voyez  Muer. 

ïin  baril,  en  mettant  cent  quatre  par  QüKNE  de  ranche  , terme  de 
^ cent.  charron)  ce  font  quatre  moreeaua 

»'•  Les  rapures  de  corne  fervent  de  bois  de  la  hauteur  de  quatre 
^ quelquefois  à faire  des  fleurs  arji-  pieds  ou  environ , qui  s’enchâflent 

^ ficielles  ; on  les  tient  pour  cet  dans  les  mortaifes  des  rachers  en- 

i-  effet.  dehors  , & qui  fervent  à appuyer 

P On  les  emploie  auffi  à engraiffer  les  ri.lclles  de  la  charrete. 

les  terres  deufes  & fioi.dcs  , en  en  CÛKNF.  , ou  crudités  des  cuirS) 

, mettant  cinq  facs  fur  deux  acres  , lorfque  les  cuirs  n’ont  pas^pris  afiez 
^ avant  de  les  labourer.  de  nourriture  dans  le  tan  , il  pa<> 

On  fe  fert  des  bouts  des  cornes  roît  à la  tranche  , quand  on  les 

< pour  faire  des  manches  de  couteau,  fend  par  le  milieu  , une  certaine  . 

> des  toupies , âtc.  raie  blanche  3 c'efl  ce  que  les  tan- 

CORNE  , terme  de  maréchal  3 neurs  appellent  corne  , ou  crudité, 
C’efl  cette  partie  du  pied  du  che-  C’eft  un  grand  défaut  dans  les 
val  qui  régne  autour  du  fahot  , 6t  cuirs. 

; qui  environne  la  foie  ôt  le  petit  CoRtiETS  , en  terme  de  chajfe  ^ 

' pied  3 c’eft  une  efpeee  d’ongle  dur  font  des  cornets  de  papier  fort  » 
.fit  épais  d’un  doigt  où  l’on  broche  gris  ou  bleu  , frottés  de  glu  en- 
r les  doux,  lorfqu’on  ferre  le  cheval,  dedans  , au  fond  defquels  on  met 
^ fans  que  le  fer  porte  flt  appuie  quelque  morceau  de  charogne , ou 
V fur  la  foie.  On  dit  que  le  pied  eft  autre  appât , pour  attirer  certains 
. ufé  , lorfque  la  corne  eft  ufée.  oifeaux  voraces.  Ils  y viennent , & 
Lorfqu’tlle  eft  féche  3i  ufée , on  y fourrant  la  tête  dedans  la  glu  * 

* Il  faut  que  cette  chaleur  ne  'oi  t ni  trop  grande  ni  trop  foible;C  elle  eft  trop  for» 
■'*e  , . elle  détruit  la  corne  3 fi  elle  ce  l’eft  pas  afifez  , «lie  ne  l’appUtic  pas 
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s’attache  3t  leuri  plumes.  Ils  pren-  tout  de  fuite  dans  l’eau  fraîche, 
oent  leur  vol  pour  fe  débarralTer , Retirés  & égouttés  fur  un  liege 
mais  ils  emportent  le  cornet  avec  propre  , on  les  arrange  dans  le  vaif 
de  après  s’être  débattus  quel-  feau  où  ils  doivent  demeurer , en- 


eux  : 


que  tems  > ils  tombent , de  on  peut  tre- mêlant  quelques  feuillet  de  lau-' 
les  prendre  à la  main*  rier  franc  > dr  quelques  poivres 

CORNET  * efpece  de  gaufre  longs  ; on  remplit  de  vinaigre  blane 


faite  de  farine  dt  de  fucre  , ou  de 
miel  délayés.  Après  avoir  cuit  la 
gaufre  entre  deux  fers  gravés  qui 
marquent  en  relief  certaines  figu- 
res « on  la  retire,  dt  on  la  tortille, 
pour  lui  donner  la  forme  d’un 
cornet* 

CORNICHE  , terme  d’arclütec~ 
ture , fous  lequel  on  comprend  tout 
membre  à peu-  près  faillant  de  fa 
'liauteur  , dt  fervant  à couronner 
un  bâtiment,  ou  tout  membre  prid- 


qu'on  a un  peu  fait  bouillir  dans 
un  poêlon  , & on  ajoute,  une  onc; 
de  fel  fur  chaque  pinte  de  vinai 

CORNIERS , en  terme  des  eaai 
G*  forêts  ; on  appelle  pieds  cornieri 
Us  chênes  de  autres  gros  arbres 
que  les  officiers  choiflfTent  de  mar- 
quent dans  les  forêts  pour  fervii 
de  bornes  aux  ventes  de  aux  coupé 
de  bois.  - * 

Les  charpentiers  appellent  auf 


eipal  en  arehiiefture  , qui , par  fa  corniers  , les  grandes  pièces  de  bo: 
faillie  , jette  loin  du  pied  du  bâti-  qu’ils  placent  dans  Us  angles  di 


ment  Us  eaux  du  ciel.  11  efl  des 
corniches  propres  à chacun  des 
cinq  ordres  d'architeâure. 

La  corniche  volante  efl  un  ou- 
vrage de  memiiferie  qui  fe  met  au 
haut  des  lambris  dt  leur  fert 
de  couronnement.  On  l’appelle  cor 


panneaux  de  charpenterie. 

CORNOÜILLIER  , l’arbre 
porte  Us  cornouilUs.  11  ell  aQ 
commun  dans  Us  bois  de  dans! 
haies  , où  quelquefois  il  s’élc 
jufqu’à  dix-huit  ou  vingt  piedi 
fur  environ  un  demi  pied  de  di 


tâche  volante  , pour  la  diftinguer  mettfe  , mais  U plus  fouvent  il  J 
des  corniches  en  plâtre  qui  fe  font  forme  qu’un  buiiTon.  Quand  il  ^ 


aux  plafonds. 

CORNICHON  , petit  concom- 
bre qu’on  cueille , lorfqu’il  a à-peu- 
près  la  groffeur  du  petit  doigt.  On 
les  conât  avec  du  fel  de  du  vinai- 
gre pour  Us  manger  en  falade  pen- 
dant l’hiver.  Quand  on  ne  veut 
éléver  des  concombres  que  pour 
avoir  des  cornichons  , on  ne  doit 
les  femer  qu’à  la  fin  de  Mai  , en 
pleine  terre  ; il  font  bons  à cou- 
per au  mois  ne  Septembre. 

La  maniéré  de  faire  Us  corni- 
chons , cfl  d’abord  de  leur. couper 


Uve  , fa  tige  ell  tortue  , noues 
déchargée  de  beaucoup  de  rameau 
fon  écorce  , d’un  gris  rouflâtre  , 
détache,  lorfque  l’âge  la  fait  gerfi 
Les  feuilles  ne  viennent  qu’apr 
Ut  fleurs  qui  paroiffent  dès  le  col 
mencement  de  Février  , lorfque 
faifon  efl  favorable*  Ler  fruits  i 
fembUnt.à  l’olive  , de  rougiflêot  ( 
mûrifTant  au  commencement  de  se 
tembre.  Ces  fruits  font  aigres 
acerbes , lorfqu’ils  ne  font  pas  pj 
faitement  mûrs.  Ils  s’adoucifli 
beaucoup  en  mûrifTant  . de  aie 


la  queue  , de  de  Us  dépouiller  de  ils  font  aigrelets  de  afTez  agréabi 
leur  duvet , en  les  frottait  les  uns  au  goût.  Mais  il  en  faut  mang 
contreUs  autres  dans  un  linge  blanc:  avec  ménagement  , à caufe  de  iCT 
cela  fait  , on  Us  met  dans  l’eau  qualité  allringcnte. 
bouillante  pendant  quatre  minu-  La  fleur  du  cornouiller  efthî-. 


tes,  après  Ufquelles  on  Us  jette  tlve  , afTez  apparente  , 


& d/ 


y* 
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' longue  durée  ÿ fon  feuiilage  , qui 
o’ed  jamais  attaqué  des  iniefles  , 
eft  d’une  belle  verdure  > & fouffre 
l’ombre  des  autres  arbres  ; la  £gurè 
régulière  qu’on  peut  donner  à cet 
arbre  , fans  nuire  à fon/ruit , peu- 
vent  engager  à l’employer  pour 
l’ornement.  Il  s’accommode  de  tout 
terrein  & de  toute  expoiltion  ; mais 
les  lieux  frais  , & fur-tout  l’om- 
bre , lui  conviennent  particuliére- 
ment ; mais  il  ne  faut  pas  qu'il 
foit  trop  ferré  ni  couvett  par  les 
autres  arbres  , ü l’on  veut  qu’il  fe 
mette  à fruit. 

La  voie  la  plus  courte  pour  la 
multiplier,  c’efi  de  tirer  des  re- 
jettons  des  bois  : on  peut  auUi 
femer  les  noyaux  des  cornouilles  ; 
on  ne  doit  s'attendre  à les  voir 
, lever  qu’au  printems  fuivant  : foit 
^ qu’on  les  ait  mis  en  terre  au  prin- 
^ tems  ou  en  automne.  Il  ne  faut  à 
cet  arbre  qu’une  culture  ordinaire 
& beaucoup  de  patience  , car  fes 
{rrogrcs  font  fort  lents. 

I.e  bois  du  cornouiller  a à-peu- 
près  les  mêmes  qualités  que  celui  du 
cormier  5 il  ejl  prefque  fans  aubier 
comme  ce  dernier  ; mais  il  a moins 
de  voulume,  & par  conféquent  peut 
moins  s’employer  en  grand.  Il  ell 
recherché  pour  quantité  de  petits 
iifages  , où  il  eft  befoin  de  force , 
de  folidité  & de  durée. 

Cet  arbre  fe  divife  en  plufieurs 
efpeces  différentes  : le  cornouiller 
fauvage  eft  celui  à qui  on  peut  le 
mieux  appliquer  tout  ce  qui  vient 
d’être  dit.  Le  fanguin  eft  diftingûé 
par  l’écorce  de  fes  jeunes  rameaux, 
^ qui  eft  d’un  rouge  vif  de  foncé  : fa 
tige  eft  droite, menue  Se  égale.  Les 
baies  font  noires  dans  leur  matu- 
rité , & d’un  fort  mauvais  goût  j 
on  peut  en  faire  de  l’huile  pour 
la  lampe  ) la  chofe  a été  éprouvée  , 
Se  elle  a réuffî. 

COKO  , droit  que  l’on  paye  au 
Roi  d’Efpagae  pour  l’or  Se  l’argent 
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qui  fe  tirent  des  mines  du  Pérou 
Se  du  Chili.  C’eft  le  vingtiémé 
pour  l’or  , Se  le  cinquième  pour 
l’argent. 

CORCURE,  monnoic  de  compté 
en  ufage  particuliérement  dans  les 
états  du  Mogol.  On  s’en  fert  pour 
le  calcul  de  grandes  fommes , com.. 
me  en  France  de  million  & mil- 
liard. Un  coroure  de  roupies  con- 
tient dix  millions  de  roupies. 

CORPS,  en  terme  de  chaffe^ 
fe  dit  , quand  il  s’agit  de  la  tête 
d’un  cerf,  d’un  chevreuil  & d’uii 
daim  ; des  perches  St  du  mar- 
rain  où  font  attachés  les  andouil- 
liers  j & quand  il  s’agit  du  pied^ 
il  fe  dit  des  deux  côtés  du  pied 
d’une  bête  fauve  , St  des  pinces 
qui  forment  le  bout  du  pied. 

CORPS,  terme  de  Maréchal  fouS 
lequel  on  entend  les  côtes  Se  lé 
ventre  du  cheval.  On  dit  qu’un 
cheval  a du  corps  , quand  il  a le 
ftanc  rempli  , Se  les  côtes  evafeés 
Se  arrondies.  Si  un  cheval  a les 
côtes  plates  , fi  fon  ventre  va  en 
diminuant  vers  les  cuifTes  , comme 
celui  d’un  levrier  , on  dit  qu’il  n’a 
pas  de  corps.  Cette  conformatiori 
eft  ordinaire  aux  chevaux  d’ar- 
deur. 

CORPS  de  pompe , c’eft  la  partië 
la  plus  groffe  du  tuyau  de  la  pompe^ 
où  le  pifton  nagit. 

CORRESPONDANCE,  en  ter- 
me de  commerce  , (Ignifïe  la  relation 
réciproque,qui  éft  entre  marchands 
pour  affaire  de  négoce.  Avoir  de 
grandes  correfpoodaiices,  c’eft  ètré 
en  relation  d’affaires  avec  beaucoup 
de  négocians  de  de  banquiers. 

CORROl , maffif  de  terre  fVaii- 
che  ou  de  glail'e  , dont  on  enduit 
le  fond  St  les  côtés  d’un  baflîn  } 
d’un  vivier  , & généralement  de 
tous  les  endroits  où  l’on  veiit  re- 
tenir de  l’eau.  Pour  préparer  lé 
glaife  au  travail  St  au  maniment  ) 
on  y jette  de  l’eau  de  tems  en  téihfc 
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âc  on  ta  laboure  à la  b^che  trois 
ou  quatre  fois  , fans  y foulFrir  au< 
cune  ordure.  Quand  elle  eil  pré- 
parée , on  la  jette  par  pelletée 
on  l’étend  , de  on  la  pétrit  en  la  tré- 
pignant doucement  8c  avec  patien- 
ce , jufqu’à  ce  qu’elle  foit  comme 
une  pâte  bien  liante.  On  emploie 
au(0  le  corroi  entre  le  contre  mur 
d’une  folTe  d’aifance  ou  un  puits  , 
pour  empêcher  que  l’eau  ne  le  cor- 
rompe i il  doit  fc  lier  avec  celui 
du  plafond  , qui  doit  régner  de  la 
même  épaiffeur  dans  toute  fon  éten- 
due. 

CORROIER  , fe  dit  de  la  pré- 
paration de  la  terre  glaife  pour  en 
faire  dn  corroi.  Ce  terme  lignifie 
auflî  pétrir  la  chaux  & le  fable 
par  le  moyen  du  rabot , pour  en 
faire  du  mortier. 

CORROIER  un  cuir  ; operation 
par  laquelle  on  donne  aux  cuirs 
préparés  par  le  tanneur  une  façon 
qui  les  rend  plus  lilfes  & plus  fou- 
pies.  Voici  en  quoi  elle  conlille  ; 

Le  corroyeur  prend  la  peau  tan- 
née , la  laifle  tremper  dans  l'eau 
jufqu’à  ce  qu’elle  fôit  bien  humec- 
tée j il  la  retire  & la  frotte  bien 
avec  de  l’urine  , du  côté  du  poil , 
deux  ou  trois  fois  : enfuite  ii  la 
pare  plus  ou  moins  mince  , félon 
i’ufage  auquel  on  la  de(line,du  côté 
de  la  chair  ; après  cela  , il  la  frotte 
bien  de  ce  même  côté  avec  un  mor- 
ceau d'étoffe  trempé  dans  l’huile 
& la  met  à lécher.  Lorfqu’elle  ell 
féche  , on  la  bat  du  côté  du  poil  j 
on  la  parc  une  fécondé  foit  8c  la 
peau  eft  corroyée. 

Lorfqu’on  la  veut  noire  , après 
qu’on  la  frotte  avec  l’urine , on  la 
mouille  du  côté  du  poid  avec  nue 
diffolution  de  couperofe  ou  de  vi- 
triol de  Mars  qui  fait  du  noir  avec 
le  tant  qui  eil  relié  dans  les  interf. 
tice  de  la  peau. 

on  préparé  de  la  même  façon  la 
peau  des  veaux  : on  peut  les  noir- 
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cir  comme  les  autres,  mais  la  fa<> 
çon  la  plus  ordinaire  eil  de  les 
noircir  avec  du  noir  de  fumée  Sede 
l’huile. 

CORS  , terijie  de  vénerie.  C’ell 
la  chevillure  de  la  tête  d’un  cerf. 
Voyez  Cerf. 

CORSAIRE.  Celui  qui  arme  unj 
vaifleau  en  guerre  , fans  avoir  d< 
commilfion , pour  attaquer  & piller 
les  vailfeaux  marchands.  La  pein 
du  corfaire  eil  d’être  pendu  , s’i[ 
eil  prix  ; mais  on  appelle  armateur 
celui  qui  , avec  commiiSon  , va  à 
la  pourfuite  des  vaiiTeaux  ennemis: 
lorfqu'il  eil  prix  , il  eft  traité  en 
prifonnier  de  guerre. 

CORSELE 1 ; c’eft  dans  les  in 
feCles  cette  partie  revêtue  d’une 
forte  écaille  , laquelle  forme  pros 
prement  la  poitrine. 

CORVÉE  ; journées  de  travail: 
que  peut  obliger , de  fes  cenlîtaire 
un  feigneur  dominant  , fans  leut^ 
donner  de  falaire.  Les  corvées  ne») 
font  pas  toujours  les  mêmes , elles 
varient  fuivant  les  titres  des  fer 
neuis.Tantôt  les  cenfitaires  ne  fonj.- 
obligés  que  pour  eux-  mêmes , c’eil^' 
à-dire  , à un  travail  corporel;  tan- 
tôt ils  font  tenus  de  fournir  des 
charrettes  attcléts.pour  exiger  cette 
fervitude  , dans  la  coutume  dè  Pa- 
ris , il  faut  que  les  feigneurs  aient 
des  titres  valables,  des  aveux  8c  dé-  ■ 
nombremens  anciens  ; ce  droit  ne', 
pouvant  être  acquis  ni  preferit  par/^ 
une  pofTeflion  immémoriale.  Dans  ; 
le  cas  où  les  corvées  font  indéfinies 
par  le  titre  i elles  font  réduites  i- 
douze  par  an  pour  chaque  habitanr; 
Un  feigneur  ne  peut  ni  céder  ni  af- 
fermer ce  droit  : il  n’eft  exigible 
que  pour  fes  befoins  perlonuels.. 
Les  corvées  des  années  précédentes', 
ne  peuvent  être  exigées. 

COS  SAS  , moufTellines  qui  font 
apportées  des  Indes  orientales  par 
lesAnglûis.Elles  portent  feize  aunes 
de  largeur  fur  trois  quarts  de  largo» 
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, Il  y a des  doms-colTas  & dei  porc  fe  font  cuire  fur  le  gril , & 
r i>orsd-co{Tas  qui  font  d’autres  fabri-  alTez  communément  on  les  mange 
' quel  , mais  de  même  ouvrage  que  ainfl  cuites  avec  un  faupiquet.  Lee 
; les  colTas  des  Indes.  côtelettes  de  mouton  fe  mettent  de 

COSSE  ; on  appelle  ainlî  , dans  même  fur  le  gril  avec  une  ponade 
les  ardoilieres , la  première  couche  ou  fans  ponade.  on  peut  aulü  les 
.qu’on  trouve,  & qui  ne  fournit  faire  cuire  à la  poêle,  mais  fou- 
iqu’une  mauvaife  matière  qui  ne  vent  elles  y durcilTent.  on  met  les 


i COSSE  , fe  dit  de  l’enveloppe  c’efl-à  dire  ; dans  une  enveloppe 
i;longue  qui  renferme  les  légu-  de  papier  , avec  des  bardes  de  lard 
’mes.  deffus  fit  delTous  & delà  ciboule, 

J COSSON  ; c’ell  le  nouveau  far-  & quelques  fines  herbes  hachées, 
^ment  qui  croît  fur  le  fep  de  la  vi-  COTES  , en  terme  de  marine  , 
rgne  depuis  qu’elle  efi:  taillée.  C’efl  font  les  membres  ou  pièces  duvaif- 
F- aulfi  le  funonyme  de  charençon.  feau  qui  font  jointes  à la  quille  , 
E Voyez  Calendre-  & montent  jufju’aii  plat  bord. 

K . COTÉ  , manegt.  Porter  un  che=  COTIERE , terme  de  maçonne^ 
Kvaldecôté,  c’til  le  faire  marcher  rie  de  jardinage  ^ qui  fe  dit  de 
Pfur  deux  pilles  , dont  l’une  efi  mar-  certains  ados  de  terre  un  peu  longs, 
t quée  par  les  épaules  , & l’autre  par  fait  le  long  des  murs  , ou  en  fui- 
•’les  hanches.  vant  le  penchant  d’un  petit  coteau  , 

COTEAU , terrein  élevé  en  plan  fur  lefquels  le  foleil  tombe  à plomb, 
^ incliné  au- delTus  du  niveau  d'une  de  où  avancent  infiniment  vite  les 
■•‘•plaine.  Un  coteau  n’eft  que  le  di-  plantes  qu’on  y feme. 
ntinutif  d’une  côte  , qui  a beau-  COTIGNAC.  Voyez  Coingr. 
K coup  plus  d’élévation.  On  cultive  CO  TON  , efpece  de  laine  végé- 
t les  coteaux  autrement  que  les  piaf-  taie  , blanche  & propre  à être  filée. 
ÿ nés  ; St  cette  culture  varie  enco-  dn  appelle  cotonier  , goJJjipium  , 

‘ rc  , fuivant  la  nature  de  la  terre  xylon  , l’arbre  ou  arbulte  qui  pro- 
l'  fit  l’expofition.  on  trouve  quelque-  duit  cette  laine.  Il  y en  a de  plu- 
1,  fois , fur  la  pente  des  coteaux  , des  fieurs  efpece  différentes  qu’on  dif- 
[v  portions  de  terre  qui  ont  du  fonds  tingue  , St  par  leur  hauteur  St  par 
i'  St  qui  peuvent  fe  femer  en  bled  ; la  qualité  du  coton  qu’ils  donnent, 
il  y vient  bien  , mais  il  eff  aifé  de  II  croît  dans  le  Levant,  dant  les 
comprendre  qu’un  orage  peut  tout  Indes  orientales  de  occidentales  , 
l'  perdre.  En  général,  ils  font  plus  dans  les  ifles  Antilles.  On  les  cul- 

propres  pour  la  vigne  , pour  les  tive  dans  la  Sicile  de  dans  la 

• ,bois  , &c.  11  n’y  a ordinairement  Fouille. 

!"  qu’un  côté  des  côtes  , St  des  cô-  Le  fruit  qui  renferme  le  coton 
h teaux  qui  foit  fertile  ; le  côté  op-  eft  une  coque  ovale  , de  la  grof- 
r pofé  paroît  avoir  été  totalement  feur  d’une  noix  ; il  eft  divifé  en 

. dépouillé.  Peut-être  pourroit-on  trois  ou  quatre  cellules  dans  lef- 

- tirer  quelque  parti  de  ce  terrein  quelles  font  contenues  trois  ou  qua- 
ingrat  , en  y mettant  quelques  ar-  tre  femences  couvertes  de  coton. 
{ bres  de  nature  à s’en  accommoder  ? Dans  fa  maturité,  cette  coque  s’ou- 
V Le  châtaigner  fe  plante  fouvent  vre  en  plufieurs  quartiers  j ce  qui 
r '-  fur  le  revers  des  coteaux  au  nord  , procure  au  coton  la  facilité  de  s’é- 
ainfi  que  le  bouleau.  tendre.  C’eft  alors  qu’on  le  ramatîc 

tO  J'ELE  l'TE.  Les  côtelettes  de  avec  grand  foin.  La  femene  étant 


'peut  être  travaillée. 


côtelettes  de  veau  en  papillotte  , 
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Qiêlée  dans  le  fruit  avec  le  coton 
même  , on  a inventé  de  petites  ma- 
chines artidement  confiruites  , qui, 
mifes  en  mouvement  par  le  moyen 
d’une  roue  , féparent  exaâement  la 
graine  d’avec  le  coton. 

Le  commerce  de  coton  eft  très- 
étendu  : on  didiny;ue  le  coton  en 
laine  & le  coton  Rlé.  on  appelle 
coton  en  inine  celui  qui  n’a  reçu 
aucune  préparation  & qui  eil  tel 
qu’il  ed  forti  de  fa  coque.  On 
l’emploie  à différens  ufagei. 

Avec  le  coton  filé  , on  fait  des 
toiles , des  bas , des  futaines  Se  au- 
tres ouvrages. 

La  plus  grande  quantité  du  coton 
en  laine  fe  tire  du  Levant  par  Mar- 
feille. 

Le  coton  filé  le  plus  edimé  vient 
de  Damas  , & de  Jérufalem  ; le 
premier  s’appelle  coton  d'once  , fit 
le  fécond  ia^ar. 

COTONNÉES , petites  étoffes 
de  fil  6t  coton  qu’on  fabrique  en 
Hollande. 

* CO  rONNINE,  greffe  toile  dont 
la  chaîne  ed  de  coton  8i  la  trame 
de  chanvre  : elle  ed  employée  à 
faire  des  voiles  pour  les  galeres. 

CO  rONNIS.  on  appelle  attlas 
çotonnis  une  efpece  de  latin  qu’on 
tire  des  Indes  orientales. 

Les  couvertures  çotonnis  font 
des  convertures  de  fatin  qui  vien- 
nent aufii  des  Indes  orientales  : 
elles  portent  environ  deux  aunes 
^ un  quart  de  large  , fur  deux  au- 
pes  de  demi  de  long. 

COl'l'A  y efpece  de  mefure  de 
coati  nence  en  ufage  dans  les  iiles 
Maldives  : elle  fert  à mefuret'  les 
ça'uris , ou  petit  coquillages  qui 
tiennent  lieu  de  monnoie  en  pin- 
ceurs endroits  de  i’Afie  , & fur  les 
f^tes  d’Afrique.  Le  çotta  contient 
4ouxe  mille  cauris. 

COTTINEAU,  ou  COTTIMO} 
iitnç.olitioos  que  les  confuls  de 
ans  ^cheUes  du  Levant, par 
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ordre  de  la  cour , mettent  i tant 
pour  cent  fur  les  vaiffeaux  , foit 
pour  le  payement  de  quelques  avan- 
ces , foit  pour  d’autres  affaires  com- 
munes de  la  nation. 

COU  , cette  partie  de  tout  ani- 
mal qui  eA  au-deffus  des  épaules 
ât  ibutietit  la  tête.  Dans  les  che- 
vaux c’eA  la  même  chofe  qu’enco- 
lure.  Voyez  Encolure,  on  dit  que 
le  cou  du  cheval  cA  roide  quand  • 
le  cavalier  ne  fçauroit  le  faire  plier, 
on  dit  plier  le  cou  du  cheval, 
pour  dire  , le  rendre  fouple  , afin 
que  le  cheval  obéifle  plus  prompte- 
ment , quand  on  veut  le  tourner  i. 
mais  c’eA  une  très-mauvaife  maxi- 
me, fi  on  ne  fait  pas  fuivre  lei 
épaules.  Mettre  la  bride  furie  cou  , 
c’eA  laiffer  aller  un  cheval  à fa 
fantaifie. 

COU  de  chameau,  efpece  de  nar- 
ciffe.  Voyez  Narcijfe. 

COUARD  , économie  rujiîque  , 
eA  l’extrémité  faite  en  anfe  , par  la- 
quelle on  applique  le  manche  à la 
faux  à faucher  on  ferre  le  couard 
fur  le  manche  avec  des  coins  âc 
une  virole.  Le  bout  d^^ couard  a un 
talon  recourbé  en  crochure  , pour 
empêcher  la  virole  de  defeendre 
trop  bas  , de  la  fatix  de  s’échapper 
àç  deffus  le  manche  , quand  on  s’ea 
fert , le  crochet  du  talon  einbraf- 
fant  la  partie  de  l.i  virole  à la  quel- 
le il  correfpond. 

COUCHE , en  terme  d'architec- 
ture y cA  le  premier  lit  de  chaux 
de  de  ciment , fur  lequel  on  re- 
paffe  fuccefllvementjufqu’à  cinq  ou 
fix  autres  enduits  de  la  même  ma- 
tière , pour  faire  le  corroi  d’un 
bafiln,  d’un  aqueduc,d(c.  on  donne 
à cette  première  couche  , environ 
un  demi- pouce  d’épaiffeur  : onia 
raye  & picote  à fec  , avec  le  tran- 
chant de  la  truelle. 

COUCHE  , en  terme  i’arque* 
hufier  y eA  la  partie  menue  de  la. 
croffe  d’un  bois  de  fulll , à l'extré- 
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mité  de  laquelle  , d’un  côté  , eflla 
crofle  , & de  l’autre  l’entaille  qui 
reçoit  la  queue  de  la  culafle. 

COUCHE  J les  charpentiers  fe 
fervent  de  ce  terme  pour  défigner 
les  pièces  de  bois  qui  fo^^  pofées 
par  terre , 6e  fur  iefquelles  portent 
les  étais  des  folives  d’un  plancher 
qui  a belbin  d’être  étayé. 

COUCHE  y terme  de  jardinage. 
I.es  couches  fe  font  avec  de  la  li.- 
tiere  , ou  du  grand  fumier  de  che- 
val qu’on  drtfTe  , à la  hauteur  de 
quatre  pieds,  fur  autant  de  largeur: 
la  longueur  e(l  aibitraire.  On  cou- 
vre cette  élévation  , au  moins  d’up 
demi-pied  de  terreau.  li  faut  faire 
les  couches  en  Janvier  , à un  bon 
abri,  âr  les  expofer,  autant  qu’il  eft 
pofGble,  au  foleil  du  midi.  La  place 
étant  marquée  , on  y porte  du  fu- 
mier à hottées  , qu’on  range  tout 
du  long  de  la  place  ; enfuite  on 
range  proprement  ce  fumier  , on 
le  tripe  bien  ; 6c  fi  on  s’apperçoit 
que  la  couche  ne  foit  pas  également 
garnie  par- tout,  on  y remédie  fur 
le  champ,  on  retroufle  le  fumier 
à chaque  lit  de  la  choche  , enforte 
que  tous  les  bouts  fe  trouvent  en- 
dedans  , 6c  que  le  reAe  falTe  le  dos 
en  dehors.  Le  fumier  étant  dreffé  , 
on  met  le  terreau  par-defTus.  La 
couche  nouvellement  conflruite 
s’appelle  la  cofiche  chaude  ; on  la 
latfTe  dans  cct  étant  pendant  huit 
jours  , afin  qu’une  partie  de  fa  cha- 
leur s’évapore.  On  juge  du  degré 
de  fa  chaleur  , en  enfonçant  le 
doigt  ou  toute  la  main  dans  la 
couche.  Quand  on  la  trouve  dans  le 
dégré  convenable  , on  drefle  le  ter- 
reau qu’on  a mis  par-deflus  , de 
façon  qu’il  foit  aulfî  uni  qu’une 
planche  drelTée  en  pleine  terre  , 
qu’il  ait  fur  fes  bords  afiëz  de  con- 
fiftance  pour  fe  foutenir  comme 
une  terre  folide.  Lorfqu’il  eA 
drelTé , il  doit  avoir  en  tous  fcns 
un  bon  demi-pied  moins  d’étcn- 


COU  50{ 

due  que  le  delTus  de  la  couche. 

Ch-.que  choie  a fa  laifon  : on 
attend  que  la  grande  chaleur  de  la 
couche  foit  évaporée  , parce  qu’ells 
brûleroitles  jeunes  plantes,  6t  le 
terreau  fert  à les  garantir  de  la 
vapeur  du  fumier. 

Quand  la  couche  a un  peu  trop 
perdu  de  fa  chaleur  , on  l’appelle 
couche  tiède',  il  faut  la  réchauffer  en 
répandant  dans  les  fentieis  qui  fé- 
parent  les  couches  du  grand  fumier 
de  cheval  ou  de  mulet. 

La  couche  fourde  eA  enterrée 
jufqu’à  fleur  de  terre  , mais  elle  n’a 
jamais  tant  de  chaleur  que  les  au- 
tres. ün  s’en  fert  pour  faire  venir 
des  champignons,  pour  tranfplan- 
ter  des  afpcrges  , pour  xéchauffet 
des  arbres  en  aailTe. 

Les  femcnces  qu’on  répand  fur 
les  couches  doivent  être  un  peu 
à claire- voie  , L.ns  quoi  les  plants 
s’étoufFeroient  l’iin  l’autre.  On  a 
foin  de  les  éclaircir  , en  arrachant 
les  plus  ferrés  , ou  on  les  tipique 
en  les  plantant  au  plantoit  fur  d’au^ 
très  couches  j c’eA  le  moyen  de  les 
avancer  beaucoup. 

Pour  conl'erver  la  chaleur  des 
couches  ; & préferver  du  froid  les 
graines  ou  plantes  qu’on  y a mifes  , 
fur- tout  quand  elles  commencent  à 
lever  , on  les  couvre  de  cloches  , 
de  paillalfons  ôt  de  brife- vents  que 
l’on  leve  tous  les  matins.  11  ne  faut 
pas  que  les  paillalfons  pofent  fur  les 
couches;  on  doit  lailfer  entre  deux 
environ  un  demi-pied  d’élévation 
dont  on  garnit  bien  les  bords, quand 
il  fait  grand  froid. 

On  expo  fe  peu-à  peu  à l’air  leg 
jeunes  plantes  qui  font  femées  fu{ 
la  couche  , en  élevant  les  cloches 
fur  des  fourchettes  de  bois  , qui 
lailfent  un  paffage  libre  à l’air  ; 
c’eA  par  ce  moyen  qu’on  les  accou. 
tume  à le  fuppoiter. 

Il  s’engendre  des  infeftes  dans 
les  couches:iis  rongent  les  femences 
I i iv 
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& iç  germe*  j pour  le*  faire  périr , laiflè  dan»  ces  toiles  environ 
oa  enterre  , trois  doigts  avant  dans  heure  « après  quoi  on  l’enfourne.  ? 
la  couche,  quelques  petits  vailTcaux  COUCHER , cAe?  les  tondeurs 
à moitié  remplis  d’eau  , pour  que  lignifie  ranger  le  poil  fur  une  ëtoffe^ 
les  itil'tftes  y tombent  & s’y  noyent.  tondue  à fin;  cette  opération  fc 
lifautaufTi  couvrir  la  couche  de  fait  avec  le  cardinal,  la  brolTe  ou 
quelques  rets  ou  filets  foutenu*  fur  la  tuile. 

des  fou'chettes  à demi-pied  de  hau-  (.ÜUDE  , partie  de. la  jambe  dei 
teur  , au-  delTus  de  la  couche  , pour  devant  du  cheval  i c’eft  cet  os  qui 

efi  au  haut  du  bras  du  cheval , en* 
arriéré,  auprès  du  ventre.  Pli  du; 
coude.  Voyez  Pii. 

COUDRAN  , mélange  fit  corn-  ^ 
pofition  de  certains  herbages  , de 
goudron  , & autres  ingrédiens  don( 
le  fervent  les  bateliers  pour  enduir 
leurs  cordes , afin  de  les  confer* 


empêcher  les  oifeaux  d’en  appro- 
cher quand  les  graines  lèvent.  On 
peut  encore  mettre  fur  les  couches, 
ou  ans  arbres  yoifins  ; de  petits 
moulinets  de  cartes  ou  de  feuilles 
de  fapin  , & des  grelots  fufpendiis , 
pour  que  le  bruit  que  le  moindre 
vent  caufera,  chafie  les  oifeaux  pen- 


dant le  jour  , & les  mulots  pendant  ver.  De-Ià  eft  dérivé  le  veibe  cou- 
la nuit.  dranner  y c’eft  - à - dire  , tremper’ 

Il  ne  fuffit  pas  de  fçavoir  drefler  dans  Je  coudran. 

& conduite  une  couche  } le  grand  C.OUDRER  , en  terme  de  tan-  ' 
art  eft  d’en  tirer  tout  le  profit  pof-  neur  , c’eft  brafiër  & remuer  les 
iible  , foit  en  alliant  à propos  les  cuirs  dans  la  cuve  où  on  les  a ^ten-  < 
differentes  plantes  que  la  faifon  dus,  avec  de  l’eau  chaude  & du' 
permet  d'élever  en  même  tems  , tan  , pour  leur  donner  du  grain 
foit  en  les  difpofant  de  façon  qu’on  de  la  couleur, 
puifle  retirer  le»  fumiers  à mefure  COUDRIER,arbre  du  genre  de*d 
qu’une  place  fe  vuide  , fans  ce-  noifettiers.  on  le  trouve  très-corn- J 

munément  dans  les  bois  , dans  le»  J 
haies  , & dans  la  plupart  des  ter•'^ 
reins  incultes,  on  en  voit  fur  la'J 
crête  des  montagnes  , parmi  les  ro>^ 
chers  , & même  dans  les  terres  ar- 
gilleufes  j mais  il  fe  plaît  davantage 
dans  un  terrein  maigre  , fablon- 
neuH  , humide  & moufièux  j t’eft-  . 
là  où  fa  tige  dure  le  plus  long- 
tems.  Son  bois  a plus  d’utilité 
quand  il  eft  d’un  petit  volume , 
que  lorfqu’il  a plus  de  groffeiir. 
Quel  qu’il  foit , il  ii’eft  propre 
qu’à  de  petits  ufages.  on  l’emploie, 
fur-tout  à faire  des  cerceaux  pour 
les  futailles  , parce  qu’il  eft  droit  , 

& fans  noeuds.  Mais  il  a fi  peu  de 
folidité  & de  durée  , qu’on  ne  s’en 
fert  que  fau;e  de  mieux.  Cepen- 
dant on  a obfervé'  que  celui  qui 
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ce- 
pendant que  cela  préjudicie  au  ref 
t«.  Eour  cet  efiPet,  on  met  les  plants 
d’une  certaine  efpece  à un  bout  de 
la  couche  , d’autres  à l’autre  bout  , 
des  troifiemes  qui  fe  recueillent  les 
dernieres  , au  milieu.  Dès  qu’un 
des  bouts  eft  vuide  , on  en  ôte  le 
fumier  pour  en  faire  d’autres  cou- 
ches. 

Ceux  qui  voudront  s’inftruire  à 
fpiid  de  tout  ce  qui  a rapport  aux 
couches  , trouveront  tout  ce  qu’ils 
défirent  dans  l’Ecole  du  jardin  po- 
tr.ger- 

CQVCllER  ,«  ferme  de  jardr- 
, fe  dit  des  branches  qu’on 
étend  par  terre  pour  faire  des  mar- 
cottes. Voyez  Marcotte. 

COUCHER  la  pâié  y en  bou- 
l:ingerie  i c’tft  la  mettre  dans  des 


tciiles  ou  dans  des  bannes  , pour  la  avoir  été  coupé  .dans  le  tems  de  U 
^ revenir  : oa  la  chûte  des  feuilles  , duroit  trois  foi»; 
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>.ÿ1u8quc  celui  qui  avoit  étoit  abba>  cinéi.  Toute  forte  de  terre  lui  eft 
:,ru  pendant  l’hyver  , ou  au  corn-  propre  , fit  elle  n’a  pas  befoin  de 
mencement  du  printems.  culture.* 

Dans  l’article  NoifettieryOn  trou-  COULIS  , terme  de  maçonnerie^ 
. vera  les  différentes  maniérés  de  mul-  eft  du  plâtre  gâché  clair , pour  rem- 
'tiplier  cct  arbre.  plir  les  joints  de  pierres  de  pour  les 

' COUIT, qu’on  nomme  auflî  guç;  firher. 

' efpece  d’aune  en  ufage  à Moka  COULIS  , ferme  de  cui/7ne.  C’efl: 
pour  mefurer  les  toiles  & les  étof-  une  efpece  de  purée  ou  jus  tiré 
’ ses  de  foie  ; il  eft  de  vingt-quatre  par  exprtflion  à travers  un  vaifleau 
f.ponces  de  long.  percé  de  trous  , ou  quelque  linge. 

COULEVRÉ’E.en  latin  bryonia.  Il  y a des  coulis  gras  ,&  des  coulis 
i plante  dont  les  racines  font  grofles}  maigres.  Les  premiers  fe  font  de 
;■  charnues  , blanchâtres  , âcres  fit  différentes  fortes  de  viandes , avec 
‘ ameres  au  goût.  Elles  pouffent  un  lefquelles  on  mêle  quelquefois  des 
y grand  nombre  de  farmens  canne-  racines  ou  légumes.  Les  viandes 
f lés  & velus  qui  s’accrochent  aux  qu’on  emploie  pour  les  coulis,  font 
Y corps  qui  les  avoifinent  , par  le  le  cimier  de  boeuf,  la  rouelle  de 
(i  moyen  de  quelques  vrilles  dont  ils  veau  avec  moitié  autant  de  jambon 
font  garnis,  les  feuilles  font  velues,  maigre,  le  chapon  , la  perdrix, 
let  d’un  verd  pâle  , refftmhlantes  le  canard,  les  gros  pigeons  , ârc. 

> par  leurs  figures  à celles  du  lierre , on  les  pile  dans  un  mortier  avec  des 
ij:  mais  aufïï  grandes  que  celles  de  la  croûtons  de  pain  ; le  tout  bien  pilé 
r.'  vigne  , joignez  à ces  caraâeres  & arrofé  de  bon  jus  i on  le  paffe 
P;  qu’elles  font  alternes.  De  l’aiflelle  dans  la  cafferole  avec  jus  ôr  bon 
^ des  feuilles  naiffent  les  âeurs  qui  bouillon  : on  l’aifTaifonne  de  doux, 
[ viennent  par  bouquets  : elles  font  poivre  , citron  , fel , fines  herbes  , 
d’une  feule  pièce  , évafées  , de  6tc.  on  le  fait  un  peu  bouillir  , de 
^ demi-pouce  de  diamettre  , décou-  on  le  paffe.  Pour  le  coulis  de  veau 

Fpées  profondément  en  cinq  quar-  & jambon  , on  ne  pile  pas  les  vian- 
tiers  , d’un  blanc  verdâtre  , tirant  des  ; il  faut  les  faire  cuire  à petit 
un  peu  fur  le  jaune.  Le  calice  , au-  feu  dans  une  cafferole  , & quand 
quel  les  fleurs  font  collées,  eft  aufli  elles  font  cuites , y jetier  des  croû- 
te verdâtre,  de  a cinq  quartiers.  Parmi  tes  de  pain  féches  , des  doux  , de 
[ les  fleurs  , il  y en  a qui  font  fteri-  la  ciboule , du  perfil , dtc.  & y mê- 
^lei  ; celles  qui  ne  le  font  pas  don-  1er  dejbon  bouillon  bien  affaifonné. 
t;nent  des  fruits  rougeâtres  , gros  Le  tout  étant  de  bon  goût , on  le 
S'.comme  des  pois  , qui  renferment  paffe  à l’étamine  , di  on  le  tient  un 
/ quelques  femences  arrondies  de  ap-  peu  épais. 

î platies.  Le  coulis  blanc  fe  fait  -avec  les 

' On  appelle  aufli  cette  plante  blanc  de  poularde  rôtie  de  un  mor- 
:.}ùgne  blanche.  ceau  de  veau  cuit,  aufE  bien  blanc; 

r II  y a une  autre  efpece  de  cou-  on  a enfuite  un  quarteron  d’aman- 
j levréc  qu’on  appelle  vigne  noire  , des  douces  pelées  qu’on  pile  bien  ; 

; pafee  que  fes  baies , en  mûriffant , on  y ajoute  une  mie  de  pain  bien 
'prennent  un  couleur  noire.  blanc  trempée  dans  de  bon  bouil- 

r La  coulevtée  croît  dans  les  haies.  Ion:  on  met  le  tout  enfemble  dans 
^aïontre  les  murailles  : on  en  garnit  une  cafferole. 

^cs  paliffades  , les  berceaux  & les  Le  coulis  au  pauvre  homme  fé  fait 
murs  ; elle  vient  de  plants  enra-  en  mettant  avec  un  roux  que  l’on 
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mouille  Je  bouillon  9c  vin  blanc  • 
nn  bouquet  de  fines  herbes  , cham- 
pignons y seftes  de  légumes  î le  tout 
fini  fit  dégrailTé , on  Je  pafle  pour 
s’en  fervir  à ce  qu’on  veut. 

Les  coulis  maigres  fe  font  avec 
des  racines  & légumes  qu’on  pafle 
au  beurre  dans  une  cailêroLe  avec  les 
aifaifonnemens  convenables.  Les 
légumes  entrent  aufii  dans  les  coulis 
gras  , toute  la  difiference  confifle  à 
employer  le  beurre  ou  le  lard. 

COULISSE  ; c’eft  toute  rainure 
& profondeur  étroite  , pratiquée 
longitudinalement  dans  un  corps  , 
pour  entretenir  aider  , & diriger 
le  mouvement  d’im  autre  , dont 
One  partie  faiilar.te  fe  place  dans 
cette  profondeur.  Les  pompiers 
nomment  ainfl  les  rainures  faites 
dans  les  dormans  , par  le  moyen 
deiquelles  on  leve  les  chaflis  des 
corps  de  pompe  , pour  en  viilter 
les  brides  fit  les  cuirs. 

COÜLOIRE  , grand  panier  d’o- 
Cer  fait  en  ovale  , dont  on  fe  fert 
pour  tirer  le  moût  de  la  cuve.  On 
donne  le  même  nom  à deux  au- 
tres uflenfilesy  dont  l’un  fert  pour 
l’oeconomie  ruftique , fit  l’autre 
pour  la  cuifine.  Le  premier  eft  une 
écuelle  de  bois  percée  par  le  fond  , 
dont  les  ouvertures  font  fermées 
d’un  l’inge  fin  ou  d’un  tamis , à 
travers  lequel  on  pafle  le  lait.  Il 
faut  tenir  octte  couloire  très  propre; 
s’il  y rcfloit  quelque  partie  de  lait , 
elle  pourroity  en  s’aigriflant , occa- 
fionner  que  le  nouveau  lait  qu’on  y 
palferoit  s’aigriroit  auŒ. 

, La  couloire,  dont  on  fe  fert  dans 
la  cuiiine  , efl  unvaifleau  de  cuivre 
étamé  , percé  d'un  grand  nombre 
de  trous  , dans  lequel  on  écrafe 
des  légumes , ou  autre  fubflances 
cuites  , pour  en  extraire  le  fuc  qui 
paflé  par  les  trous.  11  feroit  à fou- 
bauter  que  cet  uflenflie , fil  tous  les 
autres  qui  fervent  à la  cuifine, 
fuiTent  de  fer  ou  de  tout  autre 
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métal  dont  les  particules  ne  fuflé 
pas  nuifiblei  au  corps  humain.  II^ 
n’eft  pas  pofiibles  que  quelques-uns 
n’en  foient  détachées  par  certaines  j 
fubflances  corrolives  qu’on  y pré- 
pare  fouvent  fit  qu’on  y travaille 
avec  violence. 

COULOMBES  , terme  de  char-!; 
penterie.  Ce  font  deux  gros  po- 
teaux dans  les  cloifons,  ou  pans  de 
bois  où  portent  les  poutres  ; ils 
font  éloignés  de  la  grofleur  de  la  • 
poutre  ; fit  dans  l’une  & l'autre 
efl  aflemblé  , à tenons  fit  à mot-  ' 
toifes , avec  embrèvement  , le  taf- 
feau  qui  porte  la  poutre. 

COULURE  , terne  de  vigneron  , 
qui  fe  dit  l’orfque  la  fève  inter- 
rompue dans  fon  mouvement,;^ 
cefle  de  nourrir  les  fieurs  de  la  • 
vigne  qui  tombent  fans  donner  de  ^ 
fruit,  fie  la  grappe  fe  tourne 
vrilles.  ■ 

COULURE  , chexlet  fondeurs  , •) 
fe  dit  de  l’écoulement  du  métaiL.^, 
fondu  hors  des  moules. 

COULURES;  les  pêcheurs  ap-/ 
pellent  ainfi  deux  longues  cordes 
de  crin  , qui  bordent  le  haut  dt  le 
bas  de  la  feine.  C’efl  aux  coulures 
que  font  attachés  par  en  haut  les 
lièges  , fit  par  en-bas  les  pâreaux, 
cailloux. 

COUODO,mefure  dont  les  Por-  • 
tugais  fe  fervent  à Goa  fit  dans  ' 
toutes  leurs  poflêfiîons  dans  l’Inde^ 
pour  mefurer  les  étoffes  fit  les 
toiles  qui  viennent  d’Europe.  Le 
couodo  équivaut  à deux  aunes  fit 
un  quart  de  Hollande. 

COUP  , prendre  coup,  terme  ie 
fauconnerie  , fe  dit  de  l’oifeau^ 
quand  il  heurte  trop  fortement  con- 
tre la  proie  ou  contre  quelqu’au* 
tre  chofe.  Le  remede  efl  alors  , de 
faire  bouillir  de  la  fauge  , de  U 
menthe  , du  pouliot  fit  de  ta  gui- 
mauve dans  du  vin  ; d’en  étuver 
l’oifeau  avec  une  éponge  , jufqu’â 
ce  qu’il  fue  : puis  on  met  fui.  l’ca-. 
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; Jroîi  de  l’enoens  en  poudre  8t  de 
L la  guimauve  > mêlés  dans  du  blanc 
*1  d’œuf  : on  cfluie  l’oifeau  au  feu  & 
on  le  tient  chaudement..  On  réitéré 
deux  fois  par  jour  jufqu’à  ce  que 
^ l’oifeau  foit  amendé.  Si  l’oifeau  a 
Lpris  lî  grand  coup  , qu’il  jette  le 
fang  par  les  nariucs  , ou  par  la  bou- 
che , ou  par  le  fondement , 6t  que 
les  côtés  lui  battent , & qu’il  émeu- 
tiiTc  noir  en  remuant  la  queue  çi 
St  là  , donnez  lui  en  fon  paît , avec 
fang  chaud  de  poule  , poudre  de 
fang  de  dragon, du  bol  d’Armenie  & 
de  la  momie  ; pnilTez- le  de  chair 
de  pigeon  jeune  avec  fon  fang  > ou 
bien  trempez  de  la  chair  de  poule 
dans  de  l’urine,  pour  fon  paft>  l’ef- 
pace  de  quelques  jours. 

COUP  de  crochet , terme  de  ma- 
çonnerie. C’elt  une  petite  cavité 
que  les  maçons  font  avec  le  cro> 
chet  , pour  dégager  les  moulures 
du  plâtre, 6:  que  l’on  appelle  grains 
d'orge  dans  les  proüis  des  corni- 
ches de  pierre  , ou  moulures  de 
menuiferic. 

COUP  de  hanche  , en  terme  de 
mantge  , eft  la  mauvaife  confor- 
mation du  cou  d’un  cheval  ; c’eft 
un  creux  à la  jonftion  du  cou  âc 
du  garrot. 

COUP  de  corne.  Voyez  Corne- 

COUP  de  lance  , terme  de  ma- 
nège. C’eft  un  enfoncement  comme 
une  efpece  de  gouttière  qui  va  le 
long  d'une  partie  du  cou  fur  le  côté. 
Quelques  chevaux  d’Efpagne  St 
quelques  barbes  naiftent  avec  cette 
marque  qui  paflê  pour  bonne. 

COUPANS  , pièces  qui  fervent 
de  monnoie  au  Japon  , où  elles  fe 
prennent  aux  poids.  Elles  ont  plut 
de  quatre  pouces  de  longueur  & 
environ  deux  pouces  & demi  de 
largeur.  Il  y a des  coupans  d’or  & 
des  coupans  d’argent.  Ceux  d’or  pc» 
fent  jufqu’à  une  once  fix  gros  » 8t 
ceux  d’argent  deux  onces. 
COUPANT , eft  auffi  un  petit 
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poids  dont  on  fe  fert  dans  Pille  de 
Bornéo  , pour  pefer  les  diamans. 

C(JUPE  de  bois.  C’eft  un  ufage 
généralement  établi  dans  le  comté 
de  Stafford  en  Angleterre  , d’écor-» 
cer  au  printems  les  arbres  qu’on 
coupe  au  commencement  de  l’hiver 
fuivant  ; on  prétend  que  le  bois 
coupé  de  cette  façon  eft  plus  dur  , 
St  n’eft  pas  li  fiijet  à fe  gerfer  que 
celui  qu’on  coupe  à la  fia  de  l’hi- 
ver ou  au  commencement  du  prin- 
tems ; la  raifon  qu’on  en  donne  , 
e’eft  que  dans  cette  faifon  l’arbre 
eft  rempli  d’une  nouvelle  fève  qui 
fe  corrompt  aifément  , ou  qui  du 
moins  , venant  à s’exhaler  y laiffa 
l’arbre  dans  un  état  fpongieux. 
Voyez  Bois  , Baliveaux  , 2'aillis  , 
Vente. 

COUPELLE  , vaifTeau  , fait  en 
forme  de  taffe  ou  d’éeuellc  , dont 
on  fe  fert  pour  éprouver  & pour 
purifier  l’argent.  Les  coupelles  font 
faites  de  cendres  bien  dépouillées 
de  leurs  fels,  ou  d’os  calcinés. 

COUPELLER.ffrme  d’affinage, 
c’eft  purifier  l’argent,  & en  iéparer 
par  la  coupelle  les  métaux  avec  lef- 
quels  il  eft  uni.  Voici  comme  M* 
Lemery  décrit  cette  opération. 

Prenez  une  coupelle  faite  avec 
des  cendres  d’os  ou  de  cornet  ; 
couvrez- la  , & la  faites  chauffer 
peu- à- peu  entre  les  charbons  , juf- 
qu’à ce  qu’elle  foit  rouge  : mettez- 
y dedans  quatre  ou  cinq  fois  au- 
tant de  plomb  que  vous  aurez  d’ar- 
gent à purifier  : lailTez  foudre  ce 
plomb  , afin  qu’il  rempliffe  les  po- 
res de  la  coupelle  , ce  qui  fe  fait 
en  peu  de  tems  } puis  jettez  votre 
argent  au  milieu , ât  il  fe  fondra 
aufll-tôt  : mettez  du  bois  autour 
de  la  coupelle,  & foiifftez,  afin  que 
la  flamme  réveibere  fur  la  matière; 
les  impuretés  fe  mêleront  avec  le 
plomb , âc  l’argent  demeurera  pur 
âc  net  au  milieu  de  la  coupelle. 
Le  plomb  étant  rempli  de  cesfeories 
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d’argent,  rcflcra  aux  eôtéi  en  forme 
d’écume  : onpeutle  ramafTer  avec 
une  cuiller  , Oi  le  lain^r  refroidir  , 

c’eft  ce  qu’on  appelle  l.itharge 

Cette  préparation  nettoie  l’argent 
de  tou»  Us  a'.ifrîs  métaux,  excepté 
de  l’or  qui  rélilte  à la  coupelle. 

COUPK'PAlLl  .Ejinftrument  qui 
fert  à couper  la  paille  par  raenut 
morceaux  , afin  que  les  chevaux  la 
mangent  en  guit'e  d'avoine  , après 
cependant  qu’on  l’a  mêlée  avec. 
Voyez -en  la  defeription  dans  le 
"DiSHonnaire  Encyclopédique. 

Se  couper  , en  terme  de  maae- 
«c.  fe  dit  lorCque  le  cheval  en 
marchant  fe  blelfe  les  boulets  avec 
les  côtés  de  Tes  fers  d’une  jambe  à 
l’autre  , ou  s’entre-heurte  les  jam- 
bes , ou  fe  donne  des  atteintes  en 
marchant.  Les  chevaux  fe  coupent 
plus  fréquemment  auxpiéds  de  der- 
rière qu’a  ceux  de  devant.  Ce  dé- 
faut vient  de  lallîtude  , de  foii- 
bleflê  aux  reins  , de  ce  qu’ils  ne 
fçavent  comment  aller  , ou  de  ce 
qu’ils  font  mal  ferrés.  V’oyez  Fer- 
rure. 

COUPER  la  volte , ou  le  rond. 
Voyez  Volte. 

COUPER  , terme  de  vénerie,  fe 
dit  d’un  chien  qui  fe  fépaiant  des 
autres  , ôt  quittant  la  voie  de  la 
bête  qu’il  chalTe  , va  la  chercher 
en  coupant  les  devants.  On  ne  doit 
pas  tirer  race  des  chiens  qui  ont 
femblable  défaut. 

COUPER  un  cheval , terme  de 
manege  ; c’eft  la  même  chofe  que 
châtrer.  On  coupe  un  cheval  qui 
rue  âc  qui  mord  ; c’eft  uu  excellent 
remede  contre  ces  vices.  Les  rouf- 
fins  font  ordinairement  entiers  , 
non  coupés.  Voyez  Châtrer.  Cou- 
per les  oreilles.  Voyez  Bretauder. 
Couper  la  queue.  Voyez  Queue. 

■ COUPERET, inftrument  de  cui- 
fine  qui  fert  à hacher  les  viandes. Le 
manche  en  eft  de  fer  ou  de  bois  ; 
fon  dos  eft  trèt*fort  & très- épais. 
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COUPE  ROSE,  minéral  que  l’on 
trouve  dans  les  mines  de  cuivre  ; 
c’eft  une  efpece  de  vitiiol.  On  en 
dJftingue  de  plufieurs  fortes  } la 
couperofe  de  Pife  , d’Allemagne  , 
de  Hongrie  , d’Angleterre  , de  Cy- 
pre  , d'Italie.  Elle  eft  nécsftaire 
pour  la  isin-.ure  e».  noir.  V.  Vitriol. 

COUPIS  , toiles  de  coton  à car- 
reaux qui  viennent  des  Indes  orien- 
tales , où  elles  fe  fabriquent.  Elles 
portent  huit  aunes  de  long  fur  ttois 
quarts  ou  cinq  fixiemes  de  large. 

COUPLE  , eft  un  collier  lâche 
de  corde  qui  fert  , quand  on  veut 
faire  conduire  par  un  feul  hom- 
me plufieurs  chevaux  neufs  ou 
autres  , & fans  les  fatiguer,  au  lieu 
de  leur  deftination. 

COÜPLEi'l  , terme  d'arquehujier. 
C’eft  un  fufildontle  canon  cftbrifé, 
c’eft-à-dire  , fait  de  deux  pièces  qui 
fe  raflemblent  par  le  moyen  d’une 
vis. 

COUPLETS  , terme  de  ferra- 
rier.  C’eft  une  fermeture  en  char- 
nière compofée  de  deux  ailes  en 
queue  d’aronde,  ou  droites  , affem- 
biée  par  une  charnière  qui  traverfe 
une  broche.  On  en  met  aux  por- 
tes , caftettes , tables. 

COUPOLE  } terme  d’architec- 
ture j c’eft  airifi  que  l’on  appelle 
le  haut  du  dôme  d’une  églife  ron- 
de , qui  repréfente  la  forme  d'une 
coupe  renverfée. 

COUPONS  d’aâîion  , portion 
de  la  dividende  , ou  répartition 
d'une  afiion  de  la  compagnie  des 
Indes.  Chaque  dividende  eft  par- 
tagé en  deux  coupons  , & chaque 
police  d’aftion  comprend  fix  cou- 
pons ou  trois  années  de  dividendes, 
lis  font  ainfi  nommés  parce  qu’on 
les  coupe  , & qu’ils  fervent  de  quit- 
tance en  forme  au  cailfier  de  la 
compagnie  pour  fa  décharge  , & à 
l’aâionaaire , pour  être  payé  de  fa 
derniere  répartition  , fans  qu’il  fott 
nécelTaire  de  la  ligaer. 
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On  a fait  des  coupons  pour  les 
nouvelles  loteries  royales,  avec  Icf- 
quels  , après  chaque  tirage  , on  ell 
payé  au  tréfor  royal,  ou  de  la  rente 
du  billet , ou  du  lot  échu- 

(XJUl^ON.  Toile  de  coton  qui 
fc  fabrique  à la  Chine, d’une  plante 
appellée  Co. 

On  appelle  aiiffi  couponr  des  mor- 
ceaux de  toile  de  batille  , qu’on 
apporte  de  Picardie  , de  l’Artois  & 
du  Cambrélis»  lis  font  de  deux  au- 
nes chacun. 

On  donne  encore  le  nom  de  cou- 
pons à des  morceaux  de  toiles  ou 
d’étoffes  qui  reftent  des  pièces  ven- 
dues. Les  réglemens  pour  les  ma- 
nufaflures  défendent  d’ajouter  aux 
étoffes  ou  toiles, des  coupons,  pour 
rendre  l’aunage  complet. 

COUH  , terrein  découvert  & 
dépendant  d’une  maifon,  lequel  efl 
fermé  de  murs , ou  entouré  de  bâ- 
timens.  Une  cour  fait  un  mauvais 
effet  , loffqu’elle  eft  quarrée  ; elles 
font  en  général  plus  profondes  que 
larges  : on  leur  donne  communé- 
ment la  diagonale  du  quarté  de  leur 
bafe. 

COURANT.  Ce  terme  eft  très- 
ufité  dans  le  commerce  j on  dit  , 
argent  courant  compte  courant  , 
prix  co'srant. 

L’argent  courant  eft  celui  qui  , 
dans  le  commerce  , paffe  d’un  né- 
gociant à un  autre. 

Compte  courant  fe  dit  de  celui 
d’un  des  alToeiés  , où  il  e(\  crédité 
des  lomraes  qu’il  fournit  dans  le 
commerce  au-delà  des  fonds  qu’il 
s’eft  engagé  de  fournir.  II  en  eft 
dont  le  montant  eft  ftipulé  parl’afte 
de  la  lucicté  , ôe  qui  ne  doit  être 
rembourfé  qu’à  la  fin  de  la  fociùé  j 
d’autres  font  volontaires,  & dont  ia 
fomme  eft  rembourfable  à volonté. 
Dans  CCS  deux  cas  , l’argent  porte 
ordinairement  intérêt  : ce  font  pro- 
prement des  comptes  de  dépôt. 

On  appelle  prix  courant,  celui 
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auqticl  les  marchands  d’une  même 
marchaodile  la  vendent. 

Le  courant  des  intérêts  d’une 
fomme  le  dit  de  ceux  qui  ne  font 
pas  encore  échus. 

Chez  les  négocians  , le  mot  cou- 
rant fig.iifie  encore  le  mois  dani 
lequel  on  eft. 

COURAN  L.  ( Chien  ) Voyea 
Chien. 

COURBATURE  , maladie  de* 
chevaux.  On  appelle  ainll  , dit  l’au- 
teur de  l’article  qui  eft  dans  i'En- 
c^clopédie  f le  battement  ou  l’agi- 
tation du  flanc  du  cheval , âc  un 
mouvement  tel  que  celui  que  la 
fièvre  caul'e  aux  hommes.  Aprèx 
avoir  afiîgné  pour  caufes  , ou  l’ex- 
cès du  travail  , ou  réchauffement  • 
ou  l’abondance  des  humeurs  , il 
preferit  pour  tout  remette  le  vert  , 
& de  lailTer  le  cheval  à l'herbe  pen- 
dant la  nuit.  Le  remede  eft  alluré  ÿ 
dit-il , lî  le  cheval  eft  jeune.  L’orge 
verd  donné  de  même  eft  aufti  par- 
faitement bon. 

L’auteur  du  Nouveau  parfaitMa- 
réchal  entre  dans  un  plus  grand  dé- 
tail, 11  divife  la  courbature  en  deux 
cl'peces , R'avoir  la  courbature  flm- 
pie  , 6t  la  èourbature  avec  fièvre, 
i.a  première  eft  un  rlmnie  plus  fort 
que  h rhume  ordinaire  , tk  pro- 
venant des  mêmes  caufes  Quant  à 
la  courbature  avec  lièvre  , il  n’en 
fait  , pour  ainli  dire,  qu’une  même 
maladie  avec  la  fourbure  , & alori 
elle  vient  des  mêmes  cauf.;s.  Pour 
la  guérir  , il  faut  , félon  lui  , fai- 
gner  brufquement  jufqu'à  trois  ou 
quatre  fois  en  un  jour  , donner 
force  lavement  , ôter  le  foin  Ôc 
l’avoine  , nourrir  avec  fou  ou  orge 
mondé  en  petite  quantité  , que  le 
cheval  ne  boive  que  de  l’eau  blan- 
che, enfin  le  traiter  comme  un  che- 
val qui  a une  fièvre  trci-dange- 
reufe  qui  menace  inôammation  au* 
poumon. 

Lorfque  la  âévre  commence  à 
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xelâcher  , on  le  met  pendant  plu- 
fieurs  jours  à Tufage  du  miel  « pour 
lui  rendre  le  ventre  libre , enfuite  à 
celui  du  foie  d’antimoine  , lui  don- 
nant toujours  de  l’eau  blanche  avec 
«lu  crydal  minéral. 

Les  pilules  puantes  feront  bon- 
nes auffi  , lorfque  la  bévre  aura 
ceffé,  pour  redonner  de  l’appetit  au 
cheval. 

La  courbature  peut  venir  auiïï 
d la  fuite  de  quelques  douleurs  vio- 
lentes , ou  de  quelque  opération 
douloureufe  : elle  ell  accompagnée 
de  fièvre  , dt  s’appaife  avec  une 
faignée  , fit  un  ou  deux  lavemens 
de  fel  de  Polychrefie. 

On  appelle  aufO  courbature , la 
fièvre  qui  accompagae  la  gras-fon- 
dure.  Voyez  cet  article. 

COURBE  , terme  de  manege. 
C’efi  une  maladie  des  chevaux.  La 
courbe  fe  reconnoît  à une  tumeur 
groflê  fit  dure  , fituée  au- dedans  du 
jarret , plut  haut  que  l’efparvin  , 
fur  la  fubfiance  du  tendon  qui  y 
pafle  en  écharpe  } cette  tumeur  efi 
longue  comme  une  poire  coupée 
en  deux , ayant  le  gros  bout  en- 
haur  : elle  embarrafle  le  jarret  & 
quelquefois  efl  douloureufe,  & fait 
boiter.Ce  mal  vient  communément 
d’efforts;  c’eft  pourquoi  les  chevaux 
de  tirage  y font  plus  fujets  que 
les  autres.  Il  n’y  a que  le  feu  qui 
réuUtfle  à la  courbe  ; du  moins  s’il 
ne  la  réfoud  pas  entièrement , il 
empêchera  qu’elle  ne  devienne  plus 
grofle  : on  pourra  barrer  la  veine 
haut  fit  bas. 

COURBET  , eft  la  partie  d’un 
bât  de  mulet  , placée  en  forme 
d’arcade  fur  les  aubes. 

COURBETTE  , air  de  manege, 
où  le  cheval  , en  baiflant  les  han- 
ches, leve  le  devant,  puis  , en  baif- 
fant  le  devant,  leve  tant  foit  peu  les 
jambes  de  derrière,  Ainfi  lever  à 
courbettes  Cgnifie  faire  des  cour- 
bettes. Rabattre  la  courbette , c’eft 
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pofer  à terre  les  deux  pieds  de'der-  i 
riere  à la  fois.  Terminer  la  cour- 
bette , c’eft  la  même  chofe.  Faire 
la  croix  à courbettes  , c’eft  faire 
cette  efpece  d'air  ou  de  faut  tout  I 
d’une  haleine  , en  avant , en  arrie-  | 
re  , aux  côtés  , comme  une  figure 
de  croix.La  demi-courbette  eft  une 
petite  courbette  dans  laquelle  le 
cheval  ne  s’élève  pas  tant  qu’à  l’or- 
dinaire. ' 

On  dit  qu’un  cheval  bat  la  pou-  , 
dre  a courbettes  , quand  il  les  hâte 
trop  , fit  qu’elles  font  trop  baffes. 

11  eft  dangereux  que  le  jardon 
ne  vienne  aux  chevaux  qu’on  fait 
manier  à courbettes  avec  excès.Les 
éparvins  les  font  harper  fit  lever 
les  jambes  , fit  le  cheval  en  rabat 
les  courbettes  plus  haut. 

COURCAILLET:e’eftle  crique 
font  les  cailles  , fit  le  nom  d’ua 
petit  fifiet  qui  les  attire  en  imitant 
ce  cri.  C’eft  une  efpece  de  petit 
fachet  rond  , fait  d’un  morceau  de 
cuir  ou  de  peau  , fermé  par  un  des 
bouts  , qu’on  remplit  de  crin , qui 
fe  plifiê  , s’étend  , fe  relferre  , . & 
fait  téfonner  le  fifiet  qui  eft  à 
l’autre  bout: 

COURGE  ; c’eft  ainfi  qiie  les 
vignerons  appellent  le  bois  qu’on 
laiffe  à la  taille  de  la  vigne. 

COUREAU  , petit  bateau  de  la 
Garonne  , qui  fert  à charger  les 
grands  bateaux. 

COURÉE  , compofition  de  fuif, 
d’huile , de  foufre  , de  réfine  fit 
de  verre  pilé  dont  on  enduit  le  def- 
fous  des  vaiffeaux  , pour  le  garantir 
des  vers.  On  dit,  donner  la  couru 
à un  bâtiment. 

COUREURS  de  bois.  C’eft  ainfi 
qu’on  nomme  les  habitans  du  Ca- 
nada qui  font  le  trafit  des  pcllete- 
ties  avec  les  fauvages.  ' 

COURGE,  plante  annuelle  dont  ' 
il  y a trois  efpaces , la  courge  lon- 
gue , la  greffe  fit  la  calebaffe.  Ces 
trois  efpecet  ne  différent  que  par 
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leur  fruit.  Elles  poulTetit  deitigei  ou  au  pied  de  quelque*  perehei 
longues  de  deux  ou  trois  toifei , fortes  Ôt  élevées  , où  elle  puUIê 
naturellement  ra.npantes , mais  qui  s’accrocher.  Lorfque  le  fruit  eft 
s’accrochent  par  leurs  vrilles  ou  couché  par  terre  , il  efl  fujet  à £t 
mains  à des  perches  qu’on  met  ex-  gâter  ôc  à être  percé  d’infeûe*. 
près  pour  les  faire  monter.  Les  Les  maréchaux  fe  fervent  de  fe» 
feuilles  font  rondes  , grandes  , co-  mences  de  courge  , dans  ceruincs 
toneufes  , crénelées , & portées  fur  maladies  des  chevaux.  C’eftun  r«- 
des  queues  cylindriques  p oblon-  mede  rafraichillant. 
gués  & concaves.  De  leurs  aifièües  C.OURGE  , en  bâtiment,  eft  une 
fortent  des  fleurs  en  cloche,  de  efpeee  de  corbeau  de  pierre  ou  de 
couleur  blanche , évafées  , velues  fer  , qui  porte  le  faux  manteau 
en-dedans , & garnies  à l’extérieur  d’une  cheminée, 
d’un  duvet  court.  Après  cette  fleur  COURIR, fe  prend,  dans  le  corn- 

vient  un  fruit  cylindrique  qui  merce  , en  plufieurs  acceptions.Oo 
porte  jufqu’à  quatre  pieds  ék  plus  dit  que  les  intérêts  d’une  fomme 
de  longueur  , gros  à proportion  , commencent  à courir  , quand  ib 
qui  renferme  des  femences  blan’-  commencent  à être  dûs.  Les  uué- 
ches , couvertes  d’une  écorce  dure,  têts  des  fommes  dues  pour  mar> 
où  l’on  trouve  une  amande  blan-  chandifes  ne  courent  que  du  jour 
che  & agréable  au  goût,  qui  eft  que  la  demande  en  a été  faite  ea 
une  des  quatre  femences  froides»  juftice  , & qu’il  eft  intervenu  £en— 
Cette  defeription  du  fruit  convient  tenee  qui  y condamne  le  débiteur» 
à la  première  efpeee  ; il  n’eft  bon  COURIR  franc  , fe  dit  loriqpe 
à manger  que  dans  fa  jeunefle,  à la  les  agens  de  change  ne  demandait 
différence  des  autres  efpeces  de  ci-  rien  pour  le  falaire  de  leur*  Dcg»- 
troùilles,qui  demandent  d’être  bien  ciations. 
aoûtées , & même  gardées  quelque  COURONNE,  en  terme 
tems.  te&ure , eft  la  même  cho&  qste 

Le  fruit  de  la  fécondé  efpeee  a larmier  : c’eft  le  plus  fort  mesubre 
la  figure  d’un  flacon  rond  & ven-  quarré  d’une  corniche  à qui  on  doa- 
tru,&  qui  groflit  conCdérablement.  ne  ce  nom  , parce  qu’il  courootic 
Cesdeux  efpeces  de  courges  fe  man-  non-feulement  la  corniche  , iBiis 
gent  à la  foupe  ; on  en  fait  auffi  encore  l’entablement  flt  l’ordre  «k-  ^ 
une  confiture  qui  eft  eftimée.  lier.  Les  ouvriers  l’appellent  gmc-  ' 
La  calebafle, ou  flacon, eft  faite  en  tiere  , parce  que  fa  grande  fadliu 
bouteille  , ayant  le  cou  étroit  fit  la  garantit  l’édifice  des  injures  de  Li 
panfe  greffe  ; fa  femence  eft  aufli  pluie. 

plus  brune.  On  la  laiffe  bien  fé-  COURONNE  , en  terme  àe  fasf 
cher , & on  la  vuide  enfuite  le  connerie  , eft  le  duvet  qui  cS  aa- 
mieux  qu’on  peut.  Un  outil  difpofé  tour  du  bec  de  l’oifeau , à l’enifoît 
en  petit , comme  une  ratiffoire  à où  il  fe  joint  à la  tête, 
tirer , y feroit  fort  propre.  Les  COURONNE  , en  terme  de  *m» 
payfans  s’en  fervent  en  guife  de  réchallerie  , fe  dit  de  cette  parés 
flacon  , pour  y mettre  du  vin  ou  du  pied  du  cheval  qui  eft  inunéiiûi- 
quelqu’autre  boiflbn.  tement  au-dellus  du  fabot  & ao- 

La  culture  eft  la  même  que  celle  deffous  du  paturon  ; elle  fe  diftia> 
des  citrouilles  & potitons  , avec  gue  par  le  poil  , & joint  fit  couTts 
cette  différence  qu’il  faut  la  tranf-  le  haut,  du  fabot.  Atteinte  â la 
planter  au  pied  des  murs  du  midi , couronne  * erspaudine  à la  con- 
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ronne.  Voyez  Atteinte  fie  Crapau- 
àine. 

COURONNE,  eft  aufll  une  mar- 
que qui  demeure  à un  cheval  , lorf- 
que  s’écanc  blelTié  au  genou  , le  poil 
en  eft  tombé. 

COURONNE  , ou  CORONAI 
RE  , partie  d’un  moulin  à tordre' 
le  fil  fie  à ovaler  la  foie. 

COURONNE  , en  terme  de  jar- 
dinage y fe  dit  de  certaines  grolfes 
branches  , à l’extrémité  fit  autour 
defquelles  font  crues  d’autres  pe- 
tites branches,  par  la  négligence  ou 
l’ignorance  des  jardiniers. 

COURONNE  ; quelques-uns  di- 
fent  croone  fit  crowne  , monnoie 
d’argent  fabriquée  en  Angleterre. 
Elle  eft  au  titre  de  dix  deniers 
vingt  & un  grains  , fit  elle  vaut 
cinq  livres  quinze  fols  onze  de- 
niers. Il  y a des  demi-couronnes  , 
fit  des  quarts  de  couronne. 

COURONNEjc’eft  le  nom  d’une 
autre  monnoie  d’argent  qui  a cours 
en  Danemarck  : elle  revient  à la 
valeur  de  trente-deux  ou  trente- 
quatre  fols  lubs  d’Hambourg. 

Les  couverturiers  appellent  auffi 
couronnes  , les  ornemens  de  laine 
bleue  , qu’ils  mettent  aux  quatre 
coins  de  leurs  couvertures  de  laine: 
ces  ornemens  ne  font  pas  faits  au 
métier,  comme  les  barres  que  l’ou- 
vrier forme  en  même- teins  que  la 
couverture  j mais  , quand  elle  eft 
achevée  , il  y ajoute  les  couronnes 
qui  font  une  elpece  de  broderie. 

COURONNE  impériale-,  plante 
dont  les  fleurs  font  difpofées  , pour 
ainfi  dire  , en  couronne  furmontée 
d un  bouquet  de  feuilles. Cette  dff- 
pofirion  lui  a fait  donner  le  nom 
de  couronne  impériale  La  racine 
de  cette  plante  eft  compofee  de  tu- 
niques , fit  fîbreufe  dans  fa  partie 
inférieure.  Chaque  fleur  eft  lilia- 
cée  y ayant  à- peu  près  la  forme 
d une  cloche  , fit  eompefée  de  fix 
pétales  ; le  piftile  qui  occupe  le 


COU 

milieu  de  la  fleur  devient , dans  la 
fuite  , un  fruit  garni  d’ailes  longi- 
tudinales , (St  divifé  en  trois  loges. 
Les  graines  qu’il  renferme,  font  ap. 
platies  , fit  placées  les  unes  fur  les 
autres. 

Cette  plante  ne  veut  de  foleil.que 
médiocrement,  une  terre  à potager, 
la  profondeur.ôc  la  diftance  de  qua- 
tre doigts. Comme  l'oignonn’apoint 
de  robe  , fit  qu’il  eft  tort  tendre  , 
il  ne  faut  le  lever  de  terre,que  pour 
en  détacher  les  ca’ieux  ; ce  qui  fe 
fait  au  mois  de  Septembre  , fit  on 
les  replante  auûi-tôt.  Si  on  veut 
les  tenir  hors  de  terre  , il  faut  les 
envelopper  dans  du  papier  fit  les 
ferrer  dans  des  boëtes. 

COURONNEMENT } e’eft,  en 
architeâure  , la  partie  élevée  d'un 
bâtiment  , par  laquelle  l’ouvrage 
eft  terminé. 

Le  couronnement  d’une  voûte  eft 
le  plus  haut  de  l’extrados  d’une 
voûte  qui  eft  pris  au  vif  de  la 
clef. 

En  terme  de  marine , c’eft  le 
haut  de  la  pouppe  d’un  vailfeau, 
qui  eft  orné  fit  embelli  de  fculp- 
ture. 

Ce  terme  eft  encore  d’ufage  chei 
les  jardiniers  , fit  lignifie  la  même 
chofe  que  couronne. 

COUE.KE  , terme  de  vénerie, 
c’eft  l’endroit  où  l’on  plice  lesfle- 
vriers  , lorfqu’on  cbalfe  le  loup  , 
le  fanglicr  , ou  le  renard. 

COURS  , terme  d architeflure  : 
il  fe  dit  d’un  rang  de  pierres  con- 
tinu , de  même  hauteur  dans  toute 
la  longueur  d’une  façade  , fans  être 
interrompu  par  aucune  ouverture. 
Cours  de  plinthe  , eft  la  continuité  , 
d’une  plinthe  de  pierre  ou  de  plâ- 
tre dans  les  murs  de  face  , pour 
marquer  la  féparation  des  étages. 
Cours  de  pannes  , font  toutes  les 
pannes  qui  font  au  bout  l’uuç  de 
l’autre  , pour  faire  la  longueur  du 
comble  : ainfi, fur  un  coir,ble,il  peut 
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y avoir  autant  de  cours  de  pannes  > 
gu’it  y a de  rangs  de  pannes. 

COURS , terme  de  commerce  & 
de  négoce  qui  a différentes  accep- 
tions? Cours  de  la  place  , c’eft-à* 
dire  > ce  qu’il  en  coûte  pour  les 
remifes  d’argent  qui  fe  font  d’un 
lieu  dans  un  autre  : c’eft  la  même 
chofe  que  cours  du  change. 

COURS  des  intérêts  ; c’eft  le 
tems  pendant  lequel  ils  s’accumu- 
lent. 

COURS  , flgniHe  aufli  le  crédit , 
ou  le  diferédit  où  font  les  billets 
d’un  négociant  , d’un  banquier  ; 
ainfi , quand  on  dit  des  billets  d’un 
banquier  ou  négociant  , qu’ils  ont 
cours  fur  la  place  , c’eft  dire  , 
qu’ils  font  bons,  ôt  qu’on'les  prend 
volontiers  : au  contraire  , dire  que 
des  billets  n’ont  plus  de  cours  , 
c’eft  dire  , qu’ils  font  mauvais  , ôt 
que  perfonne  ne  veut  s’en  charger. 

COURS,  fe  dit  auflî  de  la  faveur 
que  prennent  ou  que  perdent  les 
billets  de  commerce  , les  effets 
royaux,  ôe  de  toutes  fortes  de  mar- 
chandifes. 

On  appelle  voyages  de  long 
cours  , ceux  qui  fe  font  aux  Indes 
Drientales'pour  le  commerce. 

COURSE  } (Faire  la)  c’eft  équi- 
per en  guerre  Un  vailfeau , pour 
attaquer  les  vaifleaux  marchands 
d’une  puiffance  avec  laquelle  on 
ïft  en  guerre.  Pour  armer  en  cour- 
fe , il  faut  avoir  une  commiffion 
de  l’amiral. 

COüRSON  , terme  de  vigneron. 
C’eft  une  branche  de  vigne  taillée 
fit  racourcie  à quatre  ou  cinq  yeux 
au  plus  , qu’on  doit  toujours  laiflér 
au  bas  du  fep  , pour  la  renouvcl. 
1er  f au  cas  qu’elle  vienne  à man- 
quer.lls  fe  fefventencore  du  même 
mot  ou  de  celui  de  crochet  dans 
une  autre  acception  , fit  l’emploient 
communément  pour  la  vigne  : on 
peut  s’en  fervir  aufli  en  parlant 
d’une  branche  à bois  de  fix  à fept 
Tome  L 
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pouces  de  long  , taillée  fit  raccour* 
cie  à deux  ou  trois  pouces  , pour 
remplir  un  vuide , fit  faire  fortir 
des  branches  à bois  bien  placées^ 

COURT  , ( Cheval  ) terme  de 
tnenege.  C’eft  un  cheval  dont  le 
corps  a peu  de  longueur  dii  garrot 
à la  croupe. 

COURT:  une  monnole  eft  cour- 
te , lorfqu’elle  n’a  pas  le  poids  re- 
quis. 

COURTAGE  : profelîîon  de  ce* 
lui  qui  s’entremet  de  faire  vendre  • 
acheter  , échanger  des  marchandi- 
fes  , ou  de  faire  emprunter  de  l’ar- 
gent.  Il  fignifie  aufli  le  falaire  de 
celui  qui  fait  le  courtage. 

A Bourdeaux  , le  courtage  eft  ua 
droit  qu’on  leve  fur  toutes  fortes 
de  marchandiles  , de  quelques  na- 
ture qu’elles  foient , qui  y entrent 
ou  qui  en  fortent  par  mer  j il  faut 
en  excepter  cependant  celles  qui 
font  fujettes  aux  nouveaux  droits. 

COURTAUD,  terme  de  manège^ 
C’eft  un  cheval  de  moyenne  taille 
à qui  on  a coupé  la  queue  & les 
oreilles. 

COURT-BOUILLON  , façon 
d’apprêter  certains  poifTons  ; elle 
coniifte  à les  faire  cuire  dans  de 
l’eau  , du  vin  blanc  , & quelque- 
fois du  vinaigre  , du  beurre  , du 
fel  , des  épices  , du  laurier  , du 
romarin,  quelques  fines  herbes.  Ôii 
fert  le  poiilon  dans  une  ferviette  ^ 
& on  le  mange  à la  fauce  à l’huile  » 
au  fel  ôt  au  vinaigre.  Si  le  poiflbn 
eft  prompt  à cuire  , on  ne  le  met 
qu’aptès  avoir  fait  bouillir  quelque 
tems  le  court-bouillon  , afin  qu’il 
ait  plus  de  goût.  Ori  fait  un  court- 
bouillon  blanc  pour  les  poifibns 
plats.  Ce  n eft  autre  chofe  qu’une 
faumUre  faite  avec  de  l’eau , beau* 
coup  de  fel , ôte.  On  la  fait  bouiU 
lir  , ôt  ort  la  pafle  après  l’avoir 
laifTé  repofer;  On  y met  enluite  les 
deux  tiers  de  lait , fit  on  y fait  mi* 
geoter  le  poilToa. 

KÜ 
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11  y a le  court  • bouillon  gras , 
qu'on  fait  comme  la  braifc  , avec 
cette  différence  qu’on  y met  un  peu 
2e  vin  blanc* 

COURT-BOUTON,  cheville  de 
bois  à demi  équerre  , qui  fert  à lier 
les  bœufs  avec  un  omblet , ou  an- 
reau  de  bois  , tortillé  au  bout  du 
timon. 

COURTIER.  Celui  qui  s’entre- 
met de  faire  vendre, acheter&échan- 
ger  les  marchandifes  , ou  pour 
faire  des  emprunts  d’argent  « ou 
pour  négocier  des  billets  âc  lettres 
de  change. 

COUR  FILIERE, infcûe  qui  ref- 
femble  affez  à une  fauterelle.  11  fe 
loge  dans  la  terre  humide  ; mais  il 
en  fort  pendant  la  nuit , & même 
au  coucher  du  foleil  : le  bruit  qu’il 
fait  eft  affez  fort  pour  être  entendu 
de  loin.  La  courtiliere  coupe  la  ra- 
cine des  plantes  , âc  porte  beau- 
coup de  dommage  aux  jardins. 

COURTINE  , terme  de  pêche  , 
ulité  fur  les  côtes  de  Normandie. 
C’eft  un  grand  filet  qu’on  tend  fur 
le  fable  , & que  la  mer~ couvre  & 
découvre  par  fon  fiux  & reflux. 

COUR  F.  JOINTE  , fe  dit  d’un 
cheval  dont  le  paturon  eft  court. 

COURTOISIE, ferme  às  faucon- 
nerie. Faire  la  coartoifie  aux  au- 
tours , c’efl  leur  laiifer  plumer  le 
gibier. 

COURTON,e’eft  la  troifieme  des 
quatre  fortes  de  fllaffe  que  l’on  tire 
du  chanvre, &la  plus  mauvaife  après 
l’étoupe.  On  l’appelle  alnfi,  parce 
qu’elle  eft  tièî-courtc.  Ainfi  on 
tire  du  chanvre  le  chanvre  pro- 
prement dit , la  fllaffe  , le  cour- 
ton  fit  l’étoupe. 

COUiSINET,  en  termes  de  bot- 
tier , eft  un  petit  fac  plein  de  crin 
& piqué,  qui  fe' met  dans  les  ge- 
nouillères des  botres  , afin  de  n’en 
être  pas  incommodé. 

COUSSINET,  en  terme  de  bour- 
rtlitr  a eft  une  partie  des  haiaois 
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des  chevaux  de  carrofle , qui  pofe 
fur  le  garrot.  Le  couflînet  eft  com- 
pofé  de  deux  petits  coufEns  de  toi- 
le , garnis  de  bourre  & de  crion  & 
recouvert  d’une  grande  plaque  de 
cuir  à peu-près  quarrée.  Au  moyen 
de  deux  bandes  de  cuir , il  fou* 
tient  l'anneau  de  fer,  en  fornte  de 
boucle  , où  aboutiffent  les  recule* 
mens  , le  poitrail  âc  les  traits  *,  6t 
par  deux  autres  bandes  appellées 
montant  , il  fert  à foutenir  le  poi- 
trail , ât  à empêcher  qu’il  ne  baillé 
trop  , âe  n’embarraffe  le  cheval 
dans  fa  marche. 

Les  coufllnets  à flanc  ou  à garde* 
flanc  fe  mettent  en  guife  de  croît* 
pelin  , pour  empêcher  les  malles  ou 
porte  manteaux  de  bleifer  le  dos  fit 
le  flanc  du  cheval  ; ils  fe  font  de 
cuir  avec  deux  ailes  qui  font  ordi- 
nairement de  cuir  double  , garni 
âc  piqué  , pour  garantir  les  flancs. 

COUSU , fe  dit  d’un  cheval  fort 
maigre  : on  dit  qu’il  a les  flancs 
coufus  , pour  dire  qu’il  y a C peu 
d'épaiffeur  d’un  flanc  à l’autre , 
qu’ils  femblcnt  coufus  enferable. 

COU  l'EAU  de  chaleur , ce  n’eft 
autre  ehofe  qu’un  morceau  de 
vieille  faux  , qu’on  paffe  douce- 
ment fur  le  poil  des  chevaux  , pour 
leur  abattre  la  fueur  ; il  eft  long 
à-peu-  près  d’un  pied,  large  de  trois 
à quatre  doigts  , mince  , ât  ne 
c-3upe  que  d’un  côté. 

Cüül'F.AU  de/cu , infteument 
de  maréchal  qui  fert  à mettre  le 
feu  aux  parties  du  cheval  qui  en 
ont  bel'oiii.  C’eft  un  morceau  de 
cuivre  ou  de  fer  d’environ  un  pied 
de  long  , forgé  en  façon  de  cou- 
teau , appiaîi  par  une  de  fes  ex- 
trémités , ayant  le  côté  du  dos  épais 
d’un  demi- pouce  , ât  l’autre  cinq 
ou  iix  fois  moins  épais.  On.  le  fait 
rougir  dans  la  forge  ; on  l’appli- 
que enfuite,  par  fa  partie  la  moins 
épaiffe  , fur  la  peau  du  cheval  fans 
la  percer. 


Digitized  by  GoogI 


cou  cou  Î15 

COUTE  LINE, grofle  toile  blan-  fons.  Onnefoude  pas  les  tab'.îs  j 
che  ou  bleue  qui  ie  fabrique  aux  mais  on  les  fait  déborder  les  unes 
Indes  8t  qui  vient  prineipalement  fur  les  autres  y quelquefois  même 
de  Surate.  E.lle  porte  quatorze  au-  f*ns  employer  les  doux  pour  les 
Des  de  long  fur  trois  quarts  à cinq  attacher.l.es  couvertures  ainfi  ajuf- 
Cxiemes  de  large.  tces,  n’ont  pas  la  même  gracejmais 

^ COU  rELLÈKIE;ce  terme  figni-  on  prétend  que  le  plomb  fe  con- 
fie , i**  l’art  de’  faire  des  couteaux  feive  mieux. 

fit  toutes  fortes  d’inftrumcns  tran-  COUVÉlli,  fe  dit  de  la  totalité 
chans  , 1“  le  lieu  ov'i  on  les  vend,  des  œufs  qu’on  met  à couver,  & 

La  coutellerie  la  meilleure  fit  la  de  la  totalité  des  poulets  qui  font 
plus  ertimée  fe  fabrique  à Paris,  à éclos.  'Jette  partie  de  l’Ofcortomie 
Langres , à Châtelleraut , à Mou-  ruftique  cft  conlidcrabUfic  (lem-ande 
lins,  fitc . . . . ■ On  en  tire  aulü  des  attentions,  i'outcs  les  poules, 
d’excellente  d’Angleterre,  après  qu’elles  ont  fait  leur  pon- 

COUTIL  , toile  toute  de  fil  , te  , veulent  couver  ; mais  il  y a 
fort  gtoifc  & fort  ferrée  , dont  on  du  choix  à faire.  11  faut  rejeiter 
fe  fert  pour  matelas  , traverfins  , toutes  celles  qui  n’ont  pas  deux 
tentes,  gêtres  & habits  de  eam-  ans  ; elles  font  fujettes  à abandon- 
pagne.  11  s’en  fabrique  beaucoup  net  leurs  œufs  , lorfqu’ils  font  k 
en  Bretagne  fit  en  Normandie.  demi-  couvés, ou  leurs  poulets  avant 
Les  coutils  de  Normandie  font  qu’ils  foient  alTez  forts.  Il  faut  re- 
connus fous  le  nom  de  Coûtâmes  , jetter  de  même  les  poules  qui  font 
où  l’on  croit  que  fe  fout  faites  les  farouches  , & celles  qui  ont  des 
premières  toiles  de  cette  efpece  , fit  ergots  trop  long  ; les  unes  s’effa- 
où  il  s’en  fibrique  beaucoup  : elles  roucheront  dès  qu’on  les  appio- 
font  en  pièces  ou  en  demi  piéce.sjles  chera  pour  les  lever  , fit  elles  caf- 
piéces  entières  font  de  cent  vingt-  feiOnt  leurs  œufs  ou  tueront  leurs 
deux  ou  cent  trente  aunes , fit  les  poulets  j les  autres  feront  le  même 
demi-pièces  de  foixante  deux  à foi-  dégât,  parce  qu’elles  marchent  trop 
Xante-dix  aunes.  Elles  font  aulG  de  nideinent.  11  faut  choilir  les  poules 
deux  largeurs  , les  unes  de  deux  qui  ne  s’effarouchent  de  rien  , qui 
tiers  , les  autres  Je  trois  quarts.  font  d'une  complexion  forte  , fie 
Les  coutils  de  Bretagne  portent  d’un  naturel  très- éveillé.  L’auteur 
vingt  aunes  à la  pièce  , & ont  de  de  la  Nouvelle  Maifort  ru  (tique  , 
largeur  deux  tiers  trois  quarts  & rccom.mande  fur- tout  de  ne  pas 
fept  huitièmes.  mettre  couver  de  femelles  forties 

Les  coutils  de  Flandre  qu’on  ap-  d’œufs  couvés  pardes  femelles  d’une 
pelle  coutils  de  Bruxelles  , font  autre  efpece.  11  eft  , dit- il  , fort 
très  tllimés  , fit  ont  cinq  aunes  rare  qu’elles  couvent;  ce  qui  eft 
de  longueur  fur  deux  aunes  , ou  commun  aux  poulet  , cannes  , fai- 
une  aune  trois  quarts  , ou  une  fannet  fit  perdrix, 
aune  fit  demie  de  large.  On  en  Le  moins  toucher  aux  œufs  que 
tire  encore  de  Flandre  dont  les  pié-  la  poule  couve  n’ell  que  le  mieux  ; 
ces  font  de  dix  aunes  fur  demi-  il  faut  attendre  patiemment  que  le 
aune  de  large, dont  on  fait  de  beaux  terme  foit  arrivé,  fit  regarder  com- 
oreillets.  ' me  dangereufes  toutes  les  expérien- 

COUTURE  , en  terme  deplom-  ces  que  font  certaines  femmes  pour 
* iier  , ell  une  maniéré  d’ajufter  le  connoître  les  œufs  qui  feront  bons  j 
plomb  fur  les  couvertures  des  laai-  en  conféquence  de  leurs  faulfes 
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id^et , ell«t  en  jettent  Couvent  qui 
auroient  produit.  Que  les  œufs  de- 
meurent donc  fout  la  poule  Tant 
aucun  elTai  , jufqu’à  ce  qu’ili  écla- 
fent. 

La  couvre  dure  vingt  un  jours  , 
apr^t  lefqueis  il  eli  bon  de  vilîter 
les  œufs  y âe  de  fecourir  les  petits 
poulets  qui  font  renfermis  dans  des 
œufs  dont  la  coque  eft  trop  dure. 
Oo  enleve  l'endroit  de  cette  coque 
où  l’on  voit  que  le  bec  a fait  attein- 
te ; après  quoi  , on  remet  l’œuf 
fo  us  la  poule  > qui  fait  éclore.  Ils 
demeurent  deux  jour  fous  la  mere  , 
fans  manger  : il  faut  les  y laifiêr 
tranquilles.  » 

Les  œufs  les  meilleurs  pour  cou- 
ver , font  les  moins  vieux  8t  les 
plus  pefans  ; pour  les  connoftre  , 
on  peut  les  mettre  dans  l’eau  & 
choifir  ceux  qui  demeurent  au 
fond. 

Pour  avoir  des  poulets  en  hiver, 
il  faut  choiGr  les  meilleures  pou- 
let, leur  donner  une  nourriture  qui 
lés  échauffes  , & tenir  les  nids  dans 
le  lieu  le  plus  chaud  de  la  mai- 
fon  , portes  & fenêties  fermées  ; 
approcher  la  mangeaille  de  la  pou- 
le , afin  qu’elle  ne  quitte  point 
fes  œufs  , ou  du  moins  les  cou- 
vrit avec  des  linges  chauds  , lorf- 
qu’elle  les  quitte  pour  manger.Une 
poule  d’inde  ell  tiès- propret  à cou- 
ver pendant  l’hiver. 

Quand  la  poule  veut  couver 
avant  le  mois  de  Mars  ; on  ne  lui 
donne  que  douze  œufs  , en  Mars 
quinze  , en  Avtil  Si  dans  les  tems 
chauds  , autant  qu’elle  en  peut  em- 
bralTer. 

COUVERSEAU,  planche  épailTe 
d’un  pouce  ou  d’un  pouce  ô(  demi, 
placée  au-deflbus  des  archures  d'un 
moulin  ; il  y en  a quatre. 

COUVER  I',  en  terme  de  manu- 
faêure  en  laine  , fe  dit  de  tout  ce 
qui  n’a  pas  été  tondu  d’affez  piès. 

Maoege  couvert  V.  Manege. 
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COUVERTE  , terme  de  faucon» 
nerie  j vol  à la  couvette  , c’ell  ce- 
lui qui  fe  fait  lorfqu’on  approche 
le  gibier  , à la  faveur  de  quelque 
haie. 

COUVERTURE  , la  partie  fu- 
périeure  d’un  bâtiment  , celle  qui 
met  les  parties  intéiieutes  à l’abri 
des  injures  de  l’air.  Elle  cA  fouie- 
nue  de  tous  côtés  fur  des  boit  ap- 
puyés d’un  bout  fur  les  murs  de  la 
maifon , âi  de  l’autre  aux  arcs  bou- 
tés ou  aflëmblés  , foit  enfemble  , 
foitavee  d’autres  bois  qui  font  par- 
tie de  la  charpente.  L’ardoife  & U 
tuile  font  les  matériaux  dont  on 
Ce  fert  pour  couvrir  les  maifons. 
Voyez  ces  articles  Voyez.  Com- 
ble. 

Dans  certaines  campagnes  on 
couvre  avec  de  chaume  ou  paille 
de  fcigle  non  battue  au  fléau.  Aptes 
que  les  faîtes  & fout  faites  font  po- 
fés,on  y attache, avec  de  forts  lient, 
de  grandes  peiches  de  chêne  , à 
trois  pieds  de  diAancc  ; on  lie  cet 
perches  avec  de  plut  petites  qu’ou 
met  en  travers,  fit  l’on  applique  lâ- 
deffus  le  chaume  ou  la  paille  qu’on 
fixe  avec  de  bonnes  attaches.  Mus 
le  chaume  cA  preffï  & égal , mieux 
la  couverture  eA  faite.  11  y a des 
couvertures  de  joncs  & de  rofeaux. 
On  gâche  quelquefois  la  paille  avec 
de  la  terre  & dumoitier. 

On  emploie  quelquefois,  & com- 
munément aux  hangards,lebardeau, 
c’eA-à-dire  , de  petits  ais  , qu’oa 
appelle  aijjîs , ou  aijfames.  Ils  faut 
qu’ils  foient  fins  aubier  & bien 
garnis  de  cloux. 

11  cA  difSeile  de  fe  garantir  des 
tromperies  des  couvreurs  , attendu 
l’impuiAance  où  l'on  eA  d’aller  foi- 
même  vérifier  leur  travail.  Ils  peu- 
vent compter  plus  de  tuiles  & d’ar- 
doifes  qu’ils  n’en  ont  employées  ; 
faire  fervir  de  mauvaifes  latres  , 4 
de  la  tuile  mal  façonnée  ; difpofer 
la  neuve  , de  manicie  qu’elie.foit 


cou 

met^e  avec  la  vieille  j ou  qu’elle 
lui  ferve  de  cadre.  En  arrangeant 
ainfî  la  tuile  neuve  fur  1er  bordu- 
res y leurs  plâ'ret  fe  toifent  par- 
tout ; ils  fe  trouvent  pied  à pied  , 
& fe  payent  fur  le  même  pied  de 
la  tuile  le  long  & autour  de  la 
quelle  ils  font  mit.  C’efl  fur- tout 
dans  les  réparations  qu’ils  trom 
peut  le  plus  aifémenr.  Il  ne  faut 
donc  pas  s’en  rapporter  à leur  bon- 
ne foi , mais  (lipuler  par  écrit  y âc 
cnfuite  faire  examiner* 

Le  toifer  de  la  couverture  n’a  rien 
de  difficile  y les  dimenilons  étant 
données  ; mais  il  eft  quelquefois 
dangereux  de  les  prendre  fur  le 
toit.  Quand  on  les  a y il  faut  fup- 
pofer  la  couverture  plane  , & ajou- 
ter au  produit  pour  le  battement 
un  pieds  quarré  y pour  la  pente  un 
pied  quarré  ; pour  le  pofement  de 
gouttière  ue  pieds  quarré  j pour 
une  vue  de  faiiure  > fix  pieds;  pour 
un  œil  de  bœuf  commun  y.  dix  huit 
pieds  ; pour  les  lucarnes  > demi- 
toife  y ou  toife  y. félon  leur  forme. 

La  couverture  à la  mi-voie  con- 
£ile  à tenir  les  tuiles  moins  fer- 
rées que  dans  la  couverture  ordi- 
naire y & convient  à tous  les  atte- 
liers  où  il  faut  ménager  une  iffiie 
à la  fumée' ou  aux  vapeurs. 

COUVERTURE  , en  terme  de 
maréchal , ell  un  morceau  de  cou- 
til bordé  qu’on  met  fur  le  corps 
du  cheval  à l’écurie.  L’ufage  de 
mettre  des  couvertures  avant  la 
felle  , eü  bon  pour  empêcher  les 
panneaux  de  durcir  fit  fouler  le 
cheval. 

COUVERTURE;  étoffe  ordinal 
tement  de  laine  blanche  y qui  fe 
fabrique  fur  le  métier  comme  les 
draps , & qui  eil  croifée  comme  les 
fcrges.  On  connolt  affez  leur  ufa- 
ge.  Auffi-tôt  qu’elles  font  forties 
du  métier  y on  les  fait  fouler  ; âc 
après  cette  opération  y on  en  tire 
U kine  avec  le  chardon  i bonne- 
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tier.  Il  y a â Paris  plufîeuri  manu- 
faâures  de  couverture  de  laine } 
on  en  fabrique  auffi  en  Norman- 
die y en  Languedoc  y en  Auvergne* 
âc  on  en  tire  d’Efpagne  > de  Flan- 
dre y d'Angleterre. 

COUVRIR  , terme  de  jardina-- 
ge»,  fe  dit  de  l’aâion  de  garantir 
du  froid  âc  des  injures  des  faifont 
les  plantes  y en  les  couvrant  avec 
delalitiere,  des  paillaffonsy  âcc. 

COUVRIR  y ou  SAILLIR  y ter- 
me  de  ménagé  , fe  dit  des  jument 
auxquelles  on  donne  l’étalon.  Faire 
couvrir  en  main  y fignifie  que  des 
hommes  tiennent  l’étalon.  Couvrir 
en  liberté  , veut  dire  qu’on  lâche 
l’étalon  dans  les  pâturages  avec  les 
jumens.  La  méthode  de  tenir  les 
cavales  par  le  licou  y ou  par  la  bri- 
de y e(l  condamnée  dans  l'Encjiclo- 
péiie  : Il  vaut  mieux  , y ed-il  dit  , 
les  laiffer  dans  leur  liberté  natu- 
relle ; le  poulain  en  ell  beaucoup 
mieux  formé. 

CoYaU,  terme  de  charpenterie, 
qui  fe  dit  ou  des  bouts  de  chevrons 
placés  fous'  la  couverture  d’un  toit  , 
âc  qui  la  portent  jufqu’au  bout  de 
l’entablement, ou  d’une  petite  pièce 
de  bois  entaülee  fur  la  roue  d’un 
moulin  ; eau  , âc  ferrant  l’auble. 

COYERS  y pièces  de  charpente 
qui  entrent  dans  la  condruâion  du 
comble. 

CRAC  y maladie  des  oifeaux  de 
proie.  Pour  la  guérir  y il  faut  pur- 
ger les  oifeaux  avec  une  cure  de 
Ëlaffe  ou  de  coton  , âc  enfuite  les 
paître  avec  des  vianges  macérées 
dans  l’huile  d’amandes  douces  âc 
dans  de  l’eau  de  rhubarbe  alterna- 
tivement y puis  leur  donner  encore 
une  cure  comme  auparavant.  On 
peut  lier  la  cure  avec  de  la  rue 
ou  de  l’ablithe  , âc  ii  l’on  remar- 
que que  le  mal  foit  aux  reins  âc 
en  dehors  y il  faut  faire  tiédir  du 
vin  âc  en  étuver  ces  parties. 

CRAIE  y pierre  calcaire  dont 
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les  principales  propriétés  foiTt  de 
faire  efFervefcenee  avec  tous  les  aci- 
des , ôc  d'être  changée  en  chaux 
par  l’aftion  du  'feu.  On  compte 
huit  efpecesde  craie, qui  ne  différent 
entr’elles  , que  par  quelques  quali- 
tés purement  accidentelles.  Quoi- 
que la  craie  foit  peu  folide  , on 
s’en  fert  cependant  en  quelques  en- 
droits pour  bâtir  ; & les  bâtimens 
font  bons. 

CRAIE  du  Briançon  , pierre  tal- 
queufe  , gralfe  au  toucher  ; elle 
reffemble  alfez  au  talc  de  Vcniie  , 
plus  dure  cependant  , & ne  fo  ré- 
parant point  par  écailles.  Il  y en  a 
de  deux  fortes  , l’une  bhnche  , & 
l’autre  verte  : on  les  trouve  dans 
des  carrières  proche  de  Brian'^on. 
On  emploie  cette  craie  pour  èter 
les  taches  de  graiffes  de  deffus  les 
étoffes  de  foie. 

Il  y a certaines  terres  qu’on  ap- 
pelle terres  de  craie  , qui  ibnttrès- 
dif5ciles  à cultiver  , & d’un  petit 
rapport.  On  peut  cependant  les  bo- 
nifier , â force  d’amandemens.  En 
les  labourant,  il  faut  prendre  garde 
d’aller  trop  avant  Ôc  de  piquer  le 
tuf  ; ce  qui  nuiroit  aux  produc- 
tions. Il  y a des  terres  de  cette  na- 
ture, qui  font  bonnes  pour  la  vigne- 

CRAIE  , maladie  des  oifeaux  de 
proie  qui  confifte  en  une  telle  du- 
reté des  émeus,  qu’il  s’y  forme  de 
petites  pierres  blanches  de  la  grof- 
fei;r  d’un  pois,  qui,  fi  on  n’y  remé- 
die , caufent  la  mort  à l’oifeau  en 
bouchant  le  boyau.  Il  s’agit  d'atté- 
nuer l’humeur  féche  & épaifle  qui 
produit  ces  efpeces  de  pierres  ; ce 
qui  fe  fait  , en  trempant  la  vi.-mde 
des  oifeaux  dans  du  blanc  d’œuf  & 
du  fucre  candi  battus  ôc  mêlés  en- 
femble; 

CRAMPE  , incommodité  à la- 
melle les  chevaux  font  fujets  , ainfi 
que  les  hommes.  Le  crampe  des 
çieyaus  ne  fc  dénote  qu’au  jarret 
Iféi  loide  pendant  une  rpi- 
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nute.  Il  y a des  chevaux  qui  y font 
fujets  , de  à qui  cela  recommence 
fouvent.  11  n’y  a point  de  danger 
pour  le  cheval  , mais  c’efi  fort  in- 
commode pour  le  cavalier. On  con- 
feille  de  faigner  ces  chevaux  , de 
tems  en  tems , pour  diminuer  cet 
accident. 

CRAMPON  , efpece  de  talon  de 
fer  qu’on  fait  quelquefois  an  bout 
des  éponges  du  fer  des  chevaux  : 
il  y en  a de  quartés  de  d’autres  en 
oreille  de  lièvre. 

Les  crampons  ont  des  inconvé- 
niens  : en  élevant  le  talon  du  che- 
val plus  qu’il  ne  doit  l’être  natu- 
rellement , ils  l’obligent  à marcher 
fur  la  pince  ; le  nerf  fe  trouve 
racourci  ; le  cheval  fe  fatigue  , dt 
efl  fujet.s  à broncher.  Cependant  ils 
aident  le  cheval  à marcher  fur  la 
glace  fit  dans  les  pays  gliflâns  ; dans 
ce  cas  il  faut  fe  lervir  de  cram- 
pons en  oreille  de  lièvre  , en  abat- 
tant un  peu  la  corne  aux  talons  , 
afin  de  lever  peu  le  pied.  Les  gros 
crampons  qiiarrés  foutiennent  ex- 
tiêmement  le  pied  du  cheval  , de 
font  venir  des  bleimes  qui  font 
quelquefois  diÆciles  à guérir. 

On  ne  doit  jamais  mettre  de 
crampons  aux  chevaux  de  manege  , 
ni  à ceux  qui  travaillent  dans  les 
pays  fablonneux  , ôc  dans  les  pe- 
iouzes. 

On  a imaginé  une  efpece  de 
crampons  polliches  qu’on  met  de 
qti’oii  ôte  à volonté  dans  les  cas 
prefTans , de  dans  les  lieux  où  il 
feroit  dangereux  de  marcher  fans 
crampons.  On  fait  un  trou  à l’épon- 
ge , on  le  tarode,  de  on  a un  cram- 
pon , dont  la  vis  eft  du  pas  de  l’é- 
crou ; on  la  vifiê  , dt  le  crampon 
eli  en  place  on  peut , quand  le 
crampon  n’y  eft  pas  , mettre  une 
vis  dans  l’écrou  , qui  ne  déborde 
p.as  le  fer , Ôc  qui  confervera  l’ég 
ctou. 

■ On  met  des  crampons  aux  che- 
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vaux  qui  fe  coupent , à ceux  qui 
p-^rtent  mal  leurs  jambes.  Voyez 
Serrure. 

CRAMPON  , pièce  de  fer  ou  de 
bronze  formant  le  crochet,  qui  fert 
à attacher  enfemble  des  pièces  des 
bois  dt  autres  chofes.  Les  crochets 
dont  on  fe  fert  en  architeûure  pour 
retenir  les  pierres  les  unes  avec  les 
autres,  fe  nomment  agrafes.  Voyez 
Agrafe.  Les  plus -petits  crampons 
font  à l'ufage  des  ferruriers  , St 
fervent  pour  la  ferrure  des  portes, 
eroifèes , âtc.  Ils  en  ont  de  p!u- 
fieurs  fortes  6c  fous  différentes  dé- 
nominations. 

CRAMPONER  un  cheval  y c’eft 
recourber  fes  fers  par  le  bout  , 
pour  qu’il  fe  tienne  plus  ferme  fur 
la  glace. 

CRAMPONET  , terme  de  fer- 
Turitr , c’eft  cette  partie  d’une  fer- 
rure dans  laquelle  le  meut  le  pêne  : 
fes  pieds  font  rivés  fur  le  palatre 
de  la  ferrure  ; s’il  eft  à pattes  , il 
eft:  arrêté  fur  1e  palatre  avec  une 
vis. 

CRANS  du  palais , ou  Jîilons 
du  palais  ; en  terme  de  maréchal , 
font  des  élévations  pofées  en  tra- 
vers du  palais  , à un  demi-pouce 
l'une  de  l’autre.  Il  faut  donner  un 
coup  de  corne  au  troifieme  cran 
d’un  cheval  , pour  le  faigner  , di- 
fent  Chambers  St  le  UiSHonnaire 
de  Trévoux.  On  donne  le  coup  de 
corne  pour  faigner  au  palais  entre 
le  fécond  6t  le  troifieme  fillon  , dit 
le  Nouveau  parfait  Maréchal. 

CRAN , petite  entaille  prati- 
quée fur  un  corps  folide. 

CRAPAUD  , animal  amphibie  , 
qu’on  regarde  communément  com- 
me vénéneux.  On  le  trouve  cepen- 
dant dans  la  clafte  des  diurétiques 
qu’on  donne  aux  chevaux  , deffé- 
ché  6t  réduit  en  pendre  , depuis 
un  fcrupule  jufqu’à  deux. 

CRAPAUD,  terme  de  maréchaly 
qui  fignifie  une  grofieur  molle  qui 
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vient  fous  le  talon  du  cheval-  : 00 
l’appelle  auffi  /te.  Voyez  Fie. 

CKAPAÜDAILLE,  ou  CRES- 
PODAILLE  , étoffe  de  foie  fort 
legere  , très-claire  , ôt  peu  diffé- 
rente Je  la  gaze. 

CRAPAUDINE  , en  terme  de 
cuifine  , eft  une  maniéré  d’apprêter 
les  pigeons  ôt  quelquefois  les  pou- 
lets. Après  les  avoir  fendus  fur  le 
dos  , 6e  écarté  les  parties  ouvertes, 
on  les  applatit,  on  met  delTus  de 
la  ciboule  ôt  quelques  herbes  ha- 
chées , on  les  faupoudre  de  poivre 
ôt  de  fel , on  les  fait  rôtir  fur  le 
gril.  On  les  fert  avec  quelque  fauce 
piquante. 

CRAPAUDINE,  morceau  de  fer 
ou  de  bronze  creufé  , qui  reçoit  le 
pivot  d'uae  porte  ou  de  quelqu’au- 
tre  corps  , ôt  le  fait  tourner  ver- 
ticalement. On  l’appelle  aulli  couet- 
te ôt  grenouille. 

CRAPAUDINE  , forte  de  boëte 
de  tôle  , de  plomb  , de  bois  , eu 
fimplcment  des  grilles  de  fil  J’ar- 
chal , qui  renferment  les  Ibupapes 
pour  les  garantir  des  ordures  in- 
fcparables  des  fontaines.  Elles  fe 
placent  encore  au-devantdes  tuyaux 
de  décharge  , qui  fourniffent  d’au- 
tres balTlus,  ou  vont  fe  peidre  dans 
des  puifsrts.  On  les  perce  de  plu- 
fieuis  trous , pour  donner  à l'eau 
un  pafiage  plus  libre. 

CRAPAUDIKEi  , mal  qui  vient 
aux  pieds  des  chevaux.  11  y en  a de 
deux  tfpeces  , l’une  eft  une  tumeur 
qui  vient  un  peu  au  defTus  de  la 
couronne  ; la  fécondé  efpece  ne 
vient  jamais  feule  , mais  elle  ac- 
compagne quelquefois  ce  qu’on  ap- 
pelle la  feime.  Voyez  Seime.  Nous 
ne  parlerons  ici,  que  de  la  première 
efpece  de  crapaudine  ) elle  fe  re- 
connoit  par  un  poireau  , ou  petit 
ulcéré  qui  vient  au  - devant  des 
pieds  , au  milieu  , un  peu  plus  haut 
que  la  couronne.  Les  pieds  de  de- 
vant ôt  de  derrière  y font  également 
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fuiet(«  L’humeur  qui.  fort  àe  eet 
ulcéré  , eil  fi  âcre  , qu’elle  deflêche 
la  corne  , de  s’y  creufe  un  canal 
qui  va  jufquer  au  fer.  Ce  mal  efi 
plus  difforme  que  dangereux  ; on 
l’attaque  par  les  mêmes  remedet 
qu’on  emploie  contre  les  javarts  , 
poireaux  , &c. 

CRASSANE  , ou  CRASANE  , 
efpecç  de  poire  qui  e(l  affez  de  la 
couleur  du  beurré  : cependant  elle 
en  efi  différente  par  fa  figure  pla 
te  , & a à- peu-prés  la  forme  du 
nt^lfire  jean.  On  la  nomme  affez 
communément  bergamotte  crafane. 
Il  y en  a de  très-grofi'es  , de  médio- 
cret  & de  fort  petites  : le  fond  de 
fon  coloris  eft  verdâtre  , jauniffant 
en  maturité  , âc  preiljue  tout  chargé 
de  rouffeurs  : la  queue  en  efi  longue, 
médiocrement  groffe  âc  enfoncée 
comàie  .«elles  des  pommes.  Ces  poi- 
res demandent  un  terrein  raifonna- 
blement  humide  : il  corrige  l’âcre- 
té  un  peu  trop  grande  qui  lé  trouve 
ordinairement  dans  l’eau  de  la  cra- 
fhne.  Elis  fe  conferve  un  mois  en- 
tier en  maturité  , & ne  molit  ja- 
mais. 

CRAVATE  , efpeee  de  cheval 
qui  vient  de  Croatie.  Ces  fortes 
de  chevaux  font  fort  vîtes  , battent 
à la  main  , portent  au  vent  , ont 
l’encolure  haute  , tendent  le  nez 
en  branlant  la  tête  , & font  fujets 
I être  béguts. 

CRAZl  , petite  monnoie  qui  a 
cours  dans  le  grand  duché  de  Tof- 
f ane.  Elle  vaut  environ  quatre  fols 
eurnois. 

CREANCE  , dette  aftive  , ou 
droit  qu’a  une  perfonne  d’exiger  le 
payement  d’une  fomme  d’argent. 

11  y a plufieurs  fortes  de  créanr 

ces. 

CREANCE  chirographaire. 
Voyez  Chirographaire. 

CREANCE  hypothécaire  « efl 
Ville  qui  donne  le  droit  de  pourfui- 
Yre  contre  le  poffeffeur  de  la  chofe 
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hypothéquée  , quoique  le  débiteur 
qui  a confiitué  l’hypothèque  l’ait 
cédée  ou  vendue  , dt  qu’un  autre 
en  foit  dévenu  propriétaire.  En  ver- 
tu de  ce  droit  , il  peut  pourfuivre 
le  nouvel  acquéreur  & l’obliger  de 
faire  la  rente  ordinaire  , ou  d’aban- 
donner l’héritage.  Ce  droit  de 
fuite  par  hypothèque  n’a  lieu  que 
pour  les  immeubles  , de  non  pour 
les  meubles  dont  le  débiteur  fe  fe- 
roit  défait  j mais  s’ils  font  en  fa 
poffelCon  y le  créancier  peut  exer- 
cer fon  droit,  di  faifit  les  meubles, 
qui  par-là  deviennent  un  gage  de 
juftice. 

CREANCE  privilégiée  hypothé- 
caire efl  «elle  qui  donne  le  droit 
de  fe  faire  payer  par  préférence  à 
toute  autre  hypothèque  , même 
chirographaire  privilégiée:  telle  efl 
la  créance  des  bailleurs  de  fonds  i 
qui  appartient  le  prix  des  héritages 
vendus  , di  des  'maçons  qui  ont 
conflruit  la  maifon. 

CREANCE  douteujè  , eft  celle 
dont  le  payement  eft  incertain  par- 
rapport  au  peu  de  fiabilité  du  dé- 
biteur. 

CREANCE  foliiaire  , eft  celle 
qui  efl  due  en  commun  à plufieurs 
créanciers  qui  ont  tous  le  droit 
d’en  demander  , de  d'en  exiger  la 
totalité  , à un  débiteur  qui  s’efl 
engagé  de  payer  fans  aucune  divi- 
fion  la  totalité  de  la  dette  à cha- 
cun des  créanciers.  Mais  lotfque  ia 
totalité  de  la  d,ette  a été  exigée  par 
l’un  des  créanciers,  les  autres  n’ont 
plus  le  droit  de  rien  répéter  , fauf 
leur  recours  contre  celui  qui  a été 
payé. 

CREANCE  ; c’eft  un  terme  de 
fauconnerie  qui  veut  dire  la  ficelle 
avec  laquelle  on  retient  l’oifeau  qui 
a’cfl  pas  bien  affuré.  Un  oifeau  qui 
cil  fujet  à s’éfforccr  ou  à fe  perdre, 
s’appelle  un  oifeau  de  peu  de  créan- 
ce. Les  chaffeurs  appellent  chien  dff 

créanccjcelui  auquel  on  peut  fe 
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CREANCIER.  Voyez  Créance. 

CRECHE.  Voyez  Mangeoire. 

CREDIT  dans  le  commerce  , fe 
4it  du  prêt  mutuel  ôt  réciproque 
(]ui  fe  fait  de  marchandifes  & d’ar- 
gent y fur  la  réputation  de  probité 
Àc  de  folvabilité  d’un  négociant. 

Acheter  à crédit , c’eft  faire  Tac* 
quifition  d’une  marchandife  qu’on 
ne  paye  pas  argent  comptant. 

Lettre  de  crédit , eft  celle  par  la- 
quelle un  négociant  mande  à fon 
correfpondant  de  donner  au  porteur 
de  la  lettre  une  fomme  âxée  ou  non 
£xée. 

CREDITEUR  ; c’eft  porter  un 
article  au  crédit  d’un  compte. 

CREDITEUR , parmi  les  négo- 
clans  ; veut  dire  créancier.  Voyez 
Créance. 

CREMAILLERE  ; ce  mot  a di- 
verfes  figniiications.C’ell,  dans  une 
montre  ou  pendule  à répétition  p la 
pièce  que  l’on  poufle  avec  le  pouf- 
foir  ; ou  que  l’on  tire  avec  le  cor- 
don P lorfque  l’on  veut  qu’elle 
répété,  on  l’appelle  aulll  rataau.  En 
terme  de  ferrurerie  , ce  mot  a deux 
acceptions  ; il  fe  dit  & d’un  certain 
méchanifme  par  lequel  , en  tour- 
nant la  clef  pour  ouvrir  ou  fermer 
la  porte  p des  verroux  fortent  ou 
entrent  dans  des  gâches  qui  leur 
font  préparées.  Confultez  le  Dic- 
tion. Ericyclop. 

CREMAILLERE  p en  terme  de 
çuifine  p eft  un  inftrument  de  fer 
plat  p ayant  plufieurs  crans  ou  ho- 
ches , qu’on  attache  à la  cheminée 
pour  y pendre  des  marmites  ou  des 
chauderons  qu’on  veut  mettre  fur 
le  feu. 

CREME  p la  partie  la  plus  déli- 
cate & la  plus  grade  du  lait.  Nous 
avons  la  double  qu’on  ne  diftin- 
gue  de  la  fîmple , que  parce  qu’elle 
eft  plus  épailTe  & qu’elle  fe  trouve 
delTus.  Il  faut  employer  la  crème 
du  matin  au  fuir  p ou  du  foir  au 
matin  } elle  eft  fujette  à tourner 
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quand  elle  eft  plus  vieille.  Elles 
entrent  dans  une  infinité  d’apprêtSp 
comme  glaces  p moudès  p froma- 
ges p *c. 

CRÈME /ouettée,  eft  celle  qu’on 
fait  élever  en  mouife  , en  la  fouet- 
tant avec  de  petits  ofîers.  on  y fait 
entrer  quelquefois  du  fucre  en  pou  ■ 
dre  p de  la  gommé  adrag?nthe 
pulvérifée  p de  l’eau  de  fieur  d’o- 
range. 

CREME  de  chocolat  : on  délaie- 
ra deux  jaunes  d’oeuf  dans  une 
chopine  de  lait  fit  un  demi-feptier 
de  crème  où  l'on  ajoûtera  trois 
onces  de  fucre.  on  fera  cuire  le 
tout  jufqu’à  la  diminution  d’un 
quart  p ayant  foin  de  remuer  fou- 
vent  avec  une  cuiller  , ou  fpatule  } 
on  jettera  alors  la  quantité  conve- 
nable de  chocolat  râpé  : on  laide 
enfuite  bouillir  fept  ou  huit  bouil- 
lons : on  padê  le  tout  par  un  ta- 
mis , & on  fert  cette  crème  froide. 

CREME  de  tartre  p pellicule  qui 
vient  fur  le  tartre  purifié  ; on  le 
donne  aux  chevaux  pour  arrêter  le 
vomidêment  p depuis  un  gros  juf- 
qu’à trois. 

CREPE  , étoffe  claire  p legere  8e 
non  croifée  p de  foie  graife  p c’eft- 
à-dire  p telle  qu’elle  eft  fortie  du 
cocon  p ou  plutôt  de  rouet  fur  le- 
quel elle  a été  torfe.  C’eft  fur  un 
métier  à deux  marches  qu’on  la 
fabrique  p ainfi  que  la  gaze. 

L’invention  des  crêpes  vient  de 
Bologne  en  Italie.  Ce  ne  fut  que 
vers  l’année  1667  qu’il  commença 
à s’en  fabriquer  en  France  par  un 
nommé  Bourge  > ou  par  Jacques 
Dupuy  , natif  de  Lyon  , oii  il  éta- 
blit une  manufaôure  en  vertu  d’un 
privilège  cxclufif  pour  un  certain 
te  ms.  Ce  tems  expiré  p il  fut  per- 
mis à tous  les  ouvriers  en  draps 
d’or  d’argent  fit  de  foie  d’en  fabri- 
quer. 

Il  y a dés  çrêpes  crêpés  8c  des 
crêpes  liffés  p des  fimplet  fie  des 
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doublet*  Ces  étoSes  font  plus  on 
moins  crêpées  , füivaiit  que  la  foie, 
fur-tout  celle  de  la  chaîne  , eft  plus 
ou  moins  torfe.  C’eft  en  trempant 
dans  l’eau  l’étolfe  , lorfqu’elle  fort 
du  métier  , âc  en  la  frottant  avec 
un  morceau  de  cire  préparée,qu’on 
lui  donne  le  crêpage.  On  la  blan- 
chit f ou  on  la  teint  en  noir  fur  le 
cric  à froid  : on  lui  donne  enfuite 
l’eau  gommée. 

Les  aunages  des  crêpes  font  dif- 
férens  : la  demi- pièce  des  crêpes 
/Impies  a ordinairement  vingt  Hx 
aunes  , & celle  des  crêpes  doubles 
dix- neuf. 

On  en  fait  ufage  pour  le  deuil. 
Les  crêpés  fervent  dans  le  grand 
deuil , ât  les  lifTés  dans  le  petit. 

CREPINE  , ouvrage  de  pafle- 
mentier  , d’or  , d’argent  , de  foie 
& même  de  hl,  travaillé  à jour  par 
le  haut , de  dont  le  bas  fe  termine 
en  filets  ou  en  franges  -,  on  fe  fert, 
pour  cette  efpece  d’ouvrage,  de  l’ai- 
guille f du  crochet , de  la  bro- 
chette , des  pinces  & du  fufeau  â 
liiTer.  On  en  décore  les  ornemens 
d’églife  , les  meubles , les  carrof- 
fes  , dtc. ... 

CREPIR,  a diverfes  acceptions. 
En  terme  de  maçonnerie , c’eft  em- 
ployer le  plâtre  ou  le  mortier  avec 
un  balai  , fans  palier  la  truelle  par- 
delTus. 

. CREPIR  le  crin  ; c’eft  le  faire 
bouillir  dans  l’eau  , après  l’avoir 
cordé  , pour  le  frifer  & le  rendre 
propre  à être  employé  par  les  ar- 
lifans  qui  en  font  ufage. 

CREPIR  Us  cuirs  , c’e.ft  donner 
aux  cuirs  une  façon  qui  fait  fortir 
le  grain  du  côté  de  la  fleur. 

CREPON , étoffe  non  croifée  , 
dont  la  chaîne  eft  plus  torfes  que 
la  trame.  Les  crêpons  fe  fabriquent 
fur  un  métier  à deux  marches  , & 
dans  différens  endroits  dont  iis  por- 
tent les  noms.  Il  y en  a de  laine, 
de  foie  & laine  , de  foie  feule. 
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Cette  étoffe  , qui  étoit  à la  mode  - 
autrefois  , n’eft  plus  guère  em- 
ployée aujourd’hui. 

CRESEAU  , grolTe  ferge  à deux 
envers  & à poil  de  deux  côtés.  Cette 
étoffe  qui  eft  tantôt  plus  grollîere  , 
tantôt  plus  fine  , tantôt  blanche  ^ 
tantôt  de  couleur  fe  fuit  particulié- 
rement en  Angleterre.  L’entrée  en 
eft  prohibée  en  France. 

CRESSON.  Il  y en  a deux 
efpeces  principales  } le  crelfon  de 
jardin  , âc  le  crelfon  de  fontaine. 
La  première  efpece  fe  divife  encore 
en  trois  fort  diftinâes  par  leur 
feuillage  , mais  d’un  goût  à-peu- 
près  femblables.  Ces  trois  efpeces 
font  le  commua  , le  frifé  âc  le 
doré. 

Le  commun  , plus  counu  foui 
nom  de  crejfan  alenois  , a la  feuille 
alfez  petite  , découpée  profondé- 
ment comme  le  perlil  , d’un  verd 
tendre  , âc  d’un  goût  agréable.  Sa 
tige  rameufe  s’élève  jufqu’à  deux 
pieds  de  hauteur , âc  a plulieurs  ra- 
meaux garnis  de  petites  fleurs  blan- 
ches , difpofées  en  croix , qui  fleu- 
rilTent  les  unes  après  les  autres.  La 
graine  plate  , menue  , longuette  i 
d’un  goût  brûlant , d’un  jaune  fon- 
cé , eft  renfermée  dans  une  petite 
capfule  ronde  âc  applatie. 

Le  crelfon  frifé  a la  feuille  frifée 
âc  bouclée  comme  le  chou  brun  ; 
aflêz  grande  , ât  d’un  verd  foncé. 

Le  crelfon  doré  eft  ainü  nommé 
de  la  couleur  de  fes  feuilles.  Sa 
graine  eft  de  moitié  plus  petite , 
& d’une  couleur  plus  claire.  Les 
fleur  font  de  même  dans  les  trois 
efpeces. 

Le  crelfon  de  jardin  n’a  d’autre 
ufage  , comme  aliment,  que  de  fer- 
vir  dans  les  fournitures  des  faU- 
des. 

Les  crelfon  fe  multiplie  de  graine 
qui  fe  feme  toute  l’année  , foit  fut 
couche  , foit  fur  terre.  Après  les 
mois  de  rigueur  ,•  il  n’a  plus  btüm 


Digitized  by  GoogI 


C R E 

ûe  couche  : on  le  Terne  en  pleine 
terre  ; mais  pendant  les  chaleurs, 
il  faut  le  femer  à l’ombre  , & le 
mouiller  fouvent  : il  demande  une 
terre  meuble  âc  un  peu  terreautée. 

On  arrache  les  pieds  qu’on  a laif 
fcs  monter  en  graine  , dès  que  les 
capfulet  commencent  à s’ouvrir  ; 
on  la  lailTe  fècher  encore  quelques 
jours  \ on  la  bat  fit  on  l’enferme 
tout  de  fiiite.  Elle  fe  conferve  bon- 
ne deux  ans. 

Le  crelTon  d’eau  croît  naturel- 
lement dans  les  fontaines  , & par- 
tout où  il  y a des  eaux  vives.  Elle 
forme  plufieurs  tiges  balTes  & ram- 
pantes , qui  fe  nourilTent  dans- 
l’eau  , & qui  nagent  fur  la  fiiper- 
ficies.  Ses  racines  fon  blanches  & 
fort  déliées  ; fes  tiges  tendent  â un 
pied  environ  ; elles  font  courbées  , 
alfez  grolTes  , creufes  , rameufes  , 
d’un  verd  tirant  quelquefois  un  peu 
fur  le  rouge  ; fes  feuilles  prefque 
rondes  , toujours  verres  fit  odorant 
tes  , font  rangées  plufieurs  fur  une 
côte  qui  e(l  terminée  par  une  feuille 
impaire. 

Ceux  qui  en  ont  chez  eux  , ou 
dans  leur  voidnage,  doivent  la  déli- 
vrer des  mauvaifes  herbes  qui  l’é- 
toutfent , de  la  garantir  de  l’appro- 
che des  troupeaux  qui  la  foulent 
aux  pieds.  Elle  fert  audl  en  fa- 
lade  ou  avec  la  volaille  rôtie» 

11  faut  prendre  garde  de  confon- 
dre le  creflTon  de  fontaine  aWîc  une 
autre  efpece  d’herbe  qui  lui  rellêm- 
ble  alTez  St , qui  vient  de  nléme  au- 
tour des  fontaines.  Sa  feuille  cepen- 
dant ell  plus  grande  & plus  pointue 
que  celle  du  credbn. 

Ceux  qui  vivent  darts  les  lieux 
fecs  & arides  , éloignés  des  eaux 
vives  , & qui  ont  envie  ou  befoin 
de  cette  efpece  de  crelTon  , peu- 
vent en  élever  dans  des  baquets. 
On  les  remplit  à moitié  de  terre  : 
on  y plante  deux  on  trois  pieds  de 
crslToa  qu’«n  inonde  d’eau  , de 
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maniéré  qu’elle  excede  la  terre  d’un 
bon  pouce.  Il  y a un  trou  fur  le 
côté  de  ces  baquets  , à fleur  de 
fonds,  qui  efl  fermé  par  une  bonde. 
Ce  trou  fert  à renouveller  l’eau  ; 
on  l’ouvre  pour  faire  écouler  celle 
qui  eft  trop  vieille  , & qu’on  rem- 
place aufli  ■ tôt  , toujours  à un 
pouce  au-defTous  de  la  fuperficie  de 
la  terre.  Il  faut  avoir  foin  de  l’en- 
tretenir à ce  degré. 

Le  creflbn  alénoif  efl  employé  , 
par  les  maréchaux  , comme  rcmede 
anti-feorbutique  , ou  qui  purifie  le 
fang.  On  fe  fert  de  toute  la  plante. 

CRETE  , cette  éminence  rouge 
fit  dentelée  que  les  coqs  flt  les  pou- 
les ont  au-delTus  de  la  tête.  Les 
friands  aiment  les  crêtes  de  coq  , 
celles  qui  font  grandes  , épaifles  â; 
blanches,  font  les  plus  eflimées.  On 
le  met  dans  des  ragoûts  : on  en  fait 
des  entremêts. 

CRETES  , terme  de  maçon  S* 
de  couvreur.  Ce  font  les  cueilliet 
ou  arrêtieres  de  plâtre  , dont  oq 
fcelle  les  tuiles  faîtières. 

CRETE  , ou  PATE’,  élévation» 
ou  butte  de  terre  , que  l’on  trouve 
en  drelTant  un  terrein  , & qu’il  faut 
arrofer. 

CRETONNE,  toile  blanc.'  e qui 
fe  fabrique  en  Normandie  du  côté 
de  Lilieux.  La  chaine  efl  de  chan- 
vre , & la  trame  de  lin.  Elle  porte 
le  nom  de  celui  qui  en  a fabriqué 
le  premier.  La  largeur  de  cette  ef- 
pece de  toile  qu’on  emploie  à tous 
les  ufages  efl  tantôt  d’une  aune  , 
tantôt  de  trois  quarts  , tantôt  de 
cinq  quarts  , tantôt  d’une  aune  âc 
demie  , tantôt  de  deux  tiers  , & fa 
longueur  efl  depuis  foixante-  dix 
jufqu’â  quatre- vingt- quatre  aunes. 

CREVASSES  , en  terme  de  ma- 
réchal, font  des  efpeces  de  fentes 
qui  viennent  aux  plis  des  paturons 
des  chevaux  , dans  le  milieu  , Sc 
dont  il  découle  par  deriere  , des 
eaux  puantes.  11  y a quelquefois 
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enflure  j la  erevafle.il  en  efl  Att  ere* 
vrafer,  comme  des  javatt.  poireaui^ 
mules  traverfîeres,  â(c.  qui  ont  une 
caufe  commune  : il  faut  les  atta- 
quer dans  leur  fource  > 11  on  veut 
les  guérir  radicalement.  Les  remè- 
des qui  font  propres  à attaquer  la 
caufe  , feront  déduits  à l’article 
Eaux.  Pour  ce  qui  regarde  la  cure 
extérieure,  il  faut  d’abord  couper  le 
poil  fur  le  mal  , puis  fonger  à def 
fécher  les  crevafles  : pour  cet  effet, 
comme  c’efl  une  efpece  d’uIcere  , 
on  y applique  du  verd  de  gris  , 
enfuite  on  y mêle  de  la  tutie  , ou 
onguent  pomphonix. 

CRliVET TE  , efpece  d’écrevife 
qui  fe  trouve  ordinairement  dans 
l’eau  courante  des  petits  ruilTeaux  } 
elle  efl  d’un  jaune  couleur  de 
rouille. 

Le  jardinier  de  M.  Richard  Ri- 
chardfon  ayant  trouvé  une  cre- 
vette qui  avoir  une  petite  carpe  à 
la  bouche  , il  remaqua  enfuite  que 
cet  infeâe  qui  fe  tient  dans  1 herbe, 
court  de-là  fur  le  frai  des  poiflons, 
& qu’il  en  détruit  que  grande  quan- 
tité. M.  Richardfon  ayant  fait  p-en- 
dre  de  ces  infeâes  avec  quelques 
petits  poiflons  , il  les  mit  enfemble 
dans  un  vaiflTeau  plein  d’tau.  Ils 
fe  jetterent  d’abord  fur  eux  , flr  en 
dévorèrent  pluficuri  en  fa  pré- 
fenee. 

CREUSET  , inflrument  de  chy- 
mie  & de  métallurgie.  Les  creufet 
font  ou  de  terre  ou  de  fer.  Le  creu 
fet  de  terre  , qui  a la  figure  d’un 
cône  renveifé  , efl  fait  de  terre 
glaife  , de  ports  de  g.ès  pilés  & ta- 
mifés.  Us  fervent  à fondre  l’or  6t 
l’argent.  Les  creufets  de  fer  ne  peu- 
vent fervir"  pour  la  fonte  de  l’or. 
Les  uns  & les  autres  font  de  dif- 
férentes grandeurs. 

CRIBLE , inflrument  dont  on  fe 
fert  à la  campagne  pour  nettoyer 
les  grains  des  ordures  dont  ils  font 
chargés. 
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Il  y a deux  forte  de  erible. 

< Le  crible  â main  efl  fait  d’un 
cercle  de  boit  aflVz  large  , autour 
duquel  on  attache  fortement  une 
peau  percée  de  plufleurs  trous  de 
différentes  grandeurs. 

Le  crible  à pied  dont  on  fait 
ufage  dans  les  greniers  , quand  on  a 
une  grande  quantité  de  blé  à cri- 
bler & i remuer,  efl  compofé  d’une 
trémie  élevée  ; le  grain  qu’on  y jet- 
te, coule  à travers  plufleurs  rangées 
de  fils  d’archal,  pofés  obliquement, 
le  long  defquelt  le  grain  efl  en- 
traîné par  fon  propre  poids  : les 
ordures , l’ivraie  , la  nielle  : les 
petites  pailles  paflênt  à travers  cet 
fils  de  fer,  St  tombent  fur  une  peau 
qui  efl  deffous  , qui  forme  une  cf- 
pece  de  fac  ou  de  poche. 

CRIÉES  , proclamations  , os 
cris  publics  qui  fe  font  juridique- 
ment , pour  parvenir  , à la  fuite 
de  la  faifle  réelle  , au  décret  d’ad- 
judication. Elles  font  faites  par  un 
huiflier  qui  , i l’iflue  de  la  mefTe 
paroifEale  déclare,  pendant  quatre 
dimanches  , de  quinz-ine  en  quin- 
zaine , que  faite  de  p:ayement  fait 
par  un  tel  débiteur  à un  tel  créan- 
cier , il  faifît  tel  héritage  fltué  dans 
la  paroiffe  où.  il  fait  fes  ciées, 
pour  être  vendu  par  décret , ât  ad- 
jugé au  plus  offrant  & dernier  en- 
chérifleur  , fuivant  la  coutume  du 
lieu.  On  efl  obligé  fuivant  celle 
de  Paris  , de  mettre  de  affiches 
cort  e la  principale  porte  de  l'é- 
glife  dt  contre  la  maifon  du  débi- 
teur dont  les  biens  font  faifîs. 

CRIN  : les  crins  du  cheval  font 
ces  grands  poils  qui  font  attachés 
tout  le  long  du  cou  , & ceux  qui 
forment  la  queue  : on  dit  qu’un 
cheval  a tous  fes  crins  , lorfqu’on 
ne  lui  a coupé  ni  ta  queue  ni  les 
crins  du  cou  : on  noue , on  treffe , 
on  natte  les  crains  , ou  pour  i’ein- 
belliffement  du  cheval  , ou  popr 
les  accoutumer  à relier  du  côté  qhe 
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r«a  veut  ; ou  coupe  les  crine  de> 
puit  U tête  jufqu’i  la  moitié  du 
col  , pour  que  le  cou  paroiiTc 
moins  gros  plus  dégagé.  Faire 
le  crin  , c’eft  recouper  t au  bout  de 
quelque  tems  « le  crin  de  l'encolure 
qui  a été  coupé  , lorfqu’il  devient 
trop  long.  Faire  les  oreilles  , ou 
faire  le  crin  des  oreilles , ell  cou* 
per  le  poil  tout  autour  du  bord  des 
oreilles.  Se  tenir  aux  crins  > fe  dit 
quand  le  chevalier  peu  ferme  , 
prend  les  crins  du  cou  avec  la 
main  , locfqu’un  cheval  faute  t de 
peur  qu’il  ne  le  jette  à terre.  On 
dit  f vendre  un  cheval  crins  âc 
queue  , ce  qui  veut  dire  « le  vendre 
tics  cher. 

Le  crin  cfl  employé  par  plufîeurs 
artifans  ; il  fert  à faire  des  longes 
pour  les  chevaux.  Les  cordiers  y 
les  boutonniers  , les  perruquiers  , 
l’emploient  tel  qu’il  ell  forti  de  def« 
fus  l’animal  : on  le  crépit  pour  les 
bourreliers , fit  pour  les  felliers.  - 

On  file  le  crin'de  la  crinière  des 
chevaux  , & fouvent  celui  de  leur 
queue  âc  de  celle  des  boeufs  & des 
vaches , & on  en  fait  des  cordes 
qu'on  tourne  en  fpirale  autour  d’un 
morceau  de  fer  âc  on  les  met  au 
four  , ce  qui  les  frife  ; enfuite  on 
les  déroule  pour  en  faire  des  fom-’ 
miers  pour  les  lits  âc  des  chaifes  * 
parce  que  fon  refTott  le  rend  pro- 
pre à fe  rétablir  , lorfqu’il  a été  af> 
faillé  par  le  poids  des  perfonnes 
qui  fe  font  couchées  ou  aOifes  def- 
fus.  Quand  il  a perdu  fon  relToit  > 
on  en  fait  des  toiles  de  crin. 

CRINIERE  ; on  appelle  ainfi  les 
crins  qui  font  fur  le  haut  de  l’en- 
colure du  cheval.  Cette  paitie  de 
l’encolure  doit  être  droite  âc  mai- 
gre , âc  la  crinière  médiocrement 
garnie.  Les  crinières  larges  font  un 
défaut  • fur.  tout  pour  les  chevaux 
de  felle  , parce  qu’à  moins  d’un 
foin  extraordinaire  , elles  font  fu- 
jette  à U gale. 
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On  appelle  aufli  crinîere  un» 
couvertute  de  toile  qu’on  met  au- 
tour du  cou  du  cheval  à l’écu- 
rie f afin  que  la  poufllere  ne  lui 
tombe  pas  fur  le  cou  : on  afllijettit 
cette  pièce  de  toile  > par  le  moyen 
de  deux  trous  dans  lefquels  on  fait 
pafler  les  oreilles , d’où  elle  vient 
s’attacher  au  licou  fur  le  devant  d» 
la  tête  t âc  de  là  au  furfaix  , fur  le 
dos  du  cheval.  Les  crins  poûiches 
qu’on  attache  à un  cheval  à qui 
on  a coupé  les  crins  , s’appelicnt 
encore  crinière,  oufaujfe  crinière, 
ou  faux  crins  , ou  colliere. 

CRISTE  , ou  crête  marine  , 
plante  qui  croît  au  bord  des  ma- 
rais , âc  fur  les  bancs  de  terre  que 
la  marée  couvre  tous  les  jours  : 
c’eft  une  efpece  de  pourpier  de 
mer.  Elle  meurt  aux  approches  de 
l’hiver , âc  renaît  au  commence- 
ment du  mois  de  Juillet.  Sa  tige  eft 
cannelée  âc  verte  comme  un  por- 
reau , fa  feuille  étroite  , mais  plus 
large  âc  plus  courte  que  celle  du 
fenouil  , charnue  , falér.  Les  fteurx 
font  jaunes  âc  ramaftees  en  para- 
fai ; les  graines  plut  grandes  que 
celles  du  fenouil  , d’ailleurs  allez 
femblables.  Le  verd  de  fa  tige  va 
en  s’éclairciftant , à mefure  qu’elle 
grandit.  Cette  plante  a un  goût 
piquant  âc  aromatique.  Les  payfans 
des  environs  la  cueillent  âc  la  ven- 
dent pour  fervir  aux  falades  d’hi- 
ver. 11  faut  la  mettre  dans  un  vi- 
naigre foible  , avec  un  peu  de  fel  , 
auquel  on  ajoute  du  gros  poivre  , 
des  doux  de  girofie  , quelques 
feuillet  de  laurier  , âc  même  un 
peud'ecoree  de  citron.  On  la  laifte 
environ  un  mois  dans  cette  pre- 
mière faumuie  , âc  enfuite  on  la 
tranfvafe  dans  .des  barrils  ou  des 
pots  de  terre  > où  l’on  met  de  nou- 
veau vinaigre  plus  fort.  Le  vinai- 
gre blanc  de  la  Rocellc  eft  celui 
qui  convient  le  mieux. 

«CROC  } uftenûle  de  ménag» 
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auquel  on  fufpend  de  la  viande  de 
boucherie  , de  la  volaille  jfltc.  C’efl 
un  fer  recourbé  qui  a une  ou  plu- 
lleurs  pointes  crochues. 

CROCHET,  inllrument  recour* 
bé  par  la  pointe  , dont  l’ufage  eil 
ou  de  faifir  quelque  corps  pour  l’en* 
lever  du  lieu  où  il  eil  , ou  de  le 
tenir  fufpendu. 

11  y a un  grand  nombre  d’inf* 
trumens  qu’on  appelle  crochets  , de 
qui  font  i l’ufage  de  diiférens  arti- 
fans. 

CROCHETS  , ou  CROCS  , ter- 
ne de  maréchallerie,  Ce  font  qua 
tre  dents  rondes  & pointues  , qui 
croiflent  entre  les  dents  de  devant 
& les  dents  mâchelieres  plus  près 
des  dents  de  devant.  Prefque  tous 
les  chevaux  ont  des  crochets  , Se  il 
éft  aflez  rate  que  les  jumens  en 
aient.  Poufler  les  crochets , fe  dit 
d’un  cheval  é qui  les  crochets  com- 
mencent à paroître.  Il  y a les  cro- 
chets d’en  - haut  ât  les  crochets 
d’en-bas.  on  connoit  aux  crochets 
l’âge  du  cheval.  S’il  n’a  que  fx 
ans,  le  crochet  d’en-haut  fera  un 
peu  cannelé  Sc  creux  par  dedans  : 
après  fix  ans  , il  s’arrondit  par  le 
dedans.  S’il  fe  trouve  tout  ufé  Se 
arrondi  , le  cheval  a au  moins  dix 
ans. 

Le  crochet  d’en-bas  fournit  aulll 
des  régies  de  juger  : les  jeunes 
chevaux  l’ont  pointu  , médiocre- 
ment grand  , tranchant  des  deux 
côtés  , Se  fans  aucune  crafle.  A 
mefure  qu’ils  avancent  en  âge  , ces 
crochets  grandiflent , s’émouffent  , 
l’arrondilTent  & deviennent  eraf- 
feux  , enfuite  fort  gros  Se  ronds  ; 
Se  enfin  , dans  la  vieillelTe  , ils  pa- 
roüTent  jaunes  Se  tout  ufés. 

Les  crochets  des  jumens  , quand 
elles  en  ont  , font  plus  petits  que 
ceux  des  chevaux , & ne  fervent 
pas  à faire  connoiiie  l’âge. 

CROCHU  , fe  dit  d’un  cheval 
dont  les  pointes  des  jarrets  fe  tou- 
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chent  ; on  dit  auifi  qu’il  efi  fur  fet 
jarrets  ou  qu’il  eA  jarreté  Les  che- 
vaux crochus  font  ordinairement 
fort  bons. 

CROCUS  metallorum  , vomitif 
qu’  'on  donne  aux  chevaux  , à la 
dofe  de  feize  ou  dix-huits  grains. 

CROISÉE,  terme  d'architeSture, 
qui  fe  dit  aufll-.bien  de  la  baie  d’une 
fenêtre  que  de  la  menuiferie  qui 
en  porte  les  chaflls  âc  volets,  on 
nomme  demi-croifie  une  petite  fe- 
nêtre qui  n’a  que  la  moitié  de  la 
largeur  d'une  croifée  ou  fenêtre  , 
quoiqu’elle  en  ait  toute  la  hauteur. 
Croifée  partagée  , cA  celle  qui  eA 
à quatre,  à fix  , ou  à huit  jours, 
c'eA  à dire  ,recroiféeà  autant  de 
panneaux  de  verre. 

Les  croifées  font  ordinairement 
du  double  plus  haute  que  larges; 
du  reAe  leur  hauteur  varie  fui- 
vant  les  différens  ordres  d’atchi* 
teélure. 

Devant  ie  croifée  , qu’on  ap- 
pelle auŒ foubajj'ement  de  croifée, 
dtAous  d’appui , eA  la  partie  de 
lambris  qui  remplit  depuis  la  croi. 
fée  jufques  fur  le  parquet  ou  quar- 
reati. 

CROISER  ,terme  de  jardinage , 
fe  dit  des  branches  d’un  arbre  en 
efpalier  , qu’on  fait  palTer  les  unes 
fur  les  autres  , pour  remplir  un 
vuide  dans  le  mur. 

CROISSANCE,  terme  ufiié  dans 
le  jardinage  ât  l’agriculture,  on 
dit  qu’un  arbre  prend  bien  de  la 
croîlTance  , pour  dire  qu’il  posfie 
vigoureufement.  La  cioiiTance  des 
arbres  a fon  terme  , au-delà  du- 
quel ils  ne  font  que  s’entretenir, 
ce  tems  de  la  croiAance  eA  plus 
ou  moins  reculé  , fuivantla  nature 
& la  folidiié  des  arbres. 

CROISSANT  , terme  de  maré- 
chal. c’eAune  fuite  de  la  fouibure. 
Voyez  Fourbure.  ~ 

CROISSANT  , outil  de  jardina- 
ge. c’eA  un  inArument  tranchant 
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& fait  en  arc  qui  fert  à tondre  Ie(  turc  ni  bandage.  Pour  cet  effet,  oa 
palifTades.  en  enduit  le  tour  d’un  cuir  doux  , 

CROIX  de  Jérufalem  , ou  de  fous  lequel  on  enferme  le  médica- 
Mahe , plante  cultivée  dans  les  par-  ment  appliqué  , qui  eft  alTujetti  par 
terres,  on  l’appelle  en  latin  Jloî  l’emplâtre  dont  il  s’agit  , lequel 
Uonfiantincpolitanus.Sat\ges'ile\e  e(l  très- tenace.  Quand  on  veut 
jufqu’à  deux  pieds  , & fe  partage  lever  l’appareil  , la  partie  de  l’on- 
cn  plufieurs  rameaux  chargés  de  guent  â laquelle  on  aura  apporché 
longues  feuilles  terminées  en  poin-  une  pelle  rouge  , fe  détachera  , & 
tes,  At  qui  ont  à leurs  extrémités  on  l’appliquera  derechef,  après 
des  fleurs  de  couleurs  d’écarlate  , avoir  panfe  le  mal  ; il  reprendra 
ou  blanche,  ou  variées  , difpofées  fa  place  , quand  il  fera  chaud.  Si 
en  ombelle,  comme  autant  de  croix,  on  faifoit  chauffer  le  même  endroit 
A ces  fleurs  fuccedent  des  fruits  de  trop  fouvent  , il  faudroity  remet- 
flgure  conique  qui  contiennent  les  tre  de  nouvel  onguent, 
femences.  cette  plante  fe  multi-  Les  ingrédiens  qui  entrent  dans 
plie  de  femence  , s’accommode  de  cet  emplâtre  font. 


toute  forte  de  terres  , & aime  le 
grand  foleil. 

CROIX  de  S.  André  , terme  de 
jardinage^  ; c’eü  une  allée  qui , 


Poix  rélîne 
Térébenthine  . . 
Huile  de  laurier  < 
Gomme  élemi  . . 


. une  livre, 
deux  onces. 
. deux  onces, 
quatre  onces. 


en  croifant  une  autre  de  traverfe  , Faites  fondre  le  tout  emfemble, 
forme  la  flgure  d’une  croix  allon-  & après  l’avoir  paffe  par  un  .tamis 
gée.  ^ pour  nettoyer  les  ordures , l’em- 

CROIX  de  S.  André.  Let  eh  a r-''- plâtre  fera  fait, 
pentiers  appellent  aiuii  des  pièces  CRON  , ou  CRAN  , efpece  do 
de  bois  qui  fe  coupent  diagonale-  terre  , ou  de  fable  , qui  n’eft  for- 
ment , & fervent  à remplir  & en-  mée  que  par  des  coquilles  que  le 
tretenir  les  combles  fit  pans  de  bois  tems  ât  d'autres  eau  Tes  ont  rédui- 
tes en  poudre.  Le  cron  cil  auflî 
propre  que  la  marne  à fertilifer  la 
terre.  , 

CRONE  , terme  de  pêche.  On 
appelle  de  ce  nom  des  endroits 
au  fond  de  l’eau  , garnis  d’hèrba- 
ges , des  racines  d’arbres  & autres 


où  ils  font  employés. 

Faire  la  croix  , terme  de  manè- 
ge , c’efl  mener  un  cheval  en  avan- 
çant & en  reculant , de  façon  qu’il 
faife  la  flgure  d’une  crois  fur  le 
terrein.  taire  la  croix  à courbet- 
tes , à ballotades , c’ell  faire  ces 
fauts  en  avant , en  arriéré  , & de 
côté  , tout  d’une  haleine  \ ce  qui 
forme  la. flgure  d’une  croix. 

CROIX  de  cerf , c’eft  un  os 
qu’oii  trouve  dans  le  cœur  du  cerf. 


chofes.  C’ell . là  où  fe  retire  le 
poiffon. 

CROQUANTES  , tourtes  d’a- 
mandes féchées  au  four.  Un  ap- 
pelle croquantes  montées  , celles 


& qui  a à-peu-près  la  forme  d’une  qui  font  de  plulieurs  pièces  rap- 
croix.  portées , 8t  forment  un  deffein  , 

CROIX  , emplâtre  d’.André  de  la  ou  compartimeut. 

Croix.  11  fert  pour  les  plaies  des  CROQUER , terme  de  peintre  G* 
chevaux,  qu’il  a la  vertu  de  net-  de  dejjinateur-  C’ell  deffiner,  ou 
toyer  Ôt  de  confolider.  Il  a de  plus  peindre  à la  hâte  les  premières 
l’avantage  de  tenir  en  place  les  mé-  idées  mal  digérées  ,qui  viennent 
dicamens  qu’on  applique  fur  des  fur  un  fujet  qu’on  fepropole  d’exé- 
endroits  qui  nreomportsat  ni  liga-  cuter. 


Di.  i; 
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CROQUET  , pain  d’épî«e  fort 
inince  & de  pâte  à menu. 

CROQUIS,  mot  dérivé  du  verbe 
croquer-  C’eft  une  efquifle  moins 
finie  qu’elle  ne  le  font  ordinaire- 
ment. 

CROSSETTE,  ornement  qu’on 
pratique  aux  chambranles  des  por- 
tes, ou  croifées  , & qui  conlifle  en 
des  refTauts  qu’on  leur  fait  faire,  dt 
qui  ne  comprennent  ordinairement 
que  les  moulures  extérieures  du 
chambranle.  La  multiplicité  des 
eroflëttes  eft  un  vice  dans  l’archi- 
teâure.  Quand  on  les  admet , il 
faut  les  airujettir  à certaines  pro- 
portions : leur  longueur  doit  avoir 
le  quart  de  la  hauteur  ou  de  la 
largeur  du  chambranle  hors  d’œu- 
vre , & de  faillie  la  iixieme  partie 
de  la  largeur  du  profil  du  cham- 
branle. 

CROSSETTE , terme  d’agricul- 
ture ,•  qui  fe  dit  des  branches  de 
vignes  qu’on  a taillées  , enforte 
qu’il  y relie  un  peu  de  vieux  bois 
de  l’année  précédente.  Ces  crolTet- 
tes  étant  mifes  en  terre  font  aifé- 
nient  des  racines.  On  les  appelle 
aulli  chapons.  Ces  différens  noms 
hii  font  donnés, à raifon  de  la  forme 
du  bois  de  la  première  fève  qui  y 
paroît  attaché,ou  en  forme  decrof 
fettes , ou  en  forme  de  cul  de  cha- 
pon. C’ell  une  marque  que  le  cha- 
pon prendra  bien  vite  , quand  , 
ayant,  été  pris  dans  le  bas  d’un  cep, 
il  a les  yeux  fort  éloignée  l’un  de 
l’autre  , âc  l’extrémité  d’en-bas  de 
pareil  bois  à celui  dont  cft  tout  le 
relie  du  corps  du  chapon.  La  qua- 
lité eflentielle  ell  que  le  bois  foit 
bien  nourri } quelques  - uns  difent 
qu’avec  cela  on  peut  le  prendre 
d’une  même  fève.  On  met  dans 
l’eau  les  chapons,  afin  que  les  fibres 
fe  dilatent  & fe  difpofent  à la  vé- 
gétation. 

Toute  croflette  qui  n’a  point  l’é- 
corce unie , luifante  , âc  dont  le 
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boit  , en  y faifant  tin  entaille  , né 
paroi t pas  verd  clair , mais  verd- 
brun  , ell  rebutée  comme  plant  de 
nulle  valeur.  11  en  ell  de  même 
des  marcottes 

CROTTIN  ; c’ell  ainfi  qu’on 
appelle  la  fiente  fraîche  du  cheval  , 
& le  fumier  du  mouton.  Ce  der- 
nier , lorfqu’il  a perdu  à l’air  fa 
trop  grande  chaleur  , ell  le  meil- 
leur de  tous  pour  engraifler  les  ter- 
res. Voyez  Fumier. 

CROULLR  la  queue , en  terme 
de  chaffe , fe  dit  du  mouvement 
que  fait  la  queue  de  l’animal,  lorf- 
que  la  peur  le  fait  fuir. 

CROUPADE,  terme  de  manege. 
C’eA  un  faut , les  quatre  jambes  en 
l’air  âc  les  jarrets  pliés  fous  le  ven- 
tre. Hautes  croupades  font  des 
croupadet  plus  relevées  que  les 
croupades  ordinaires.  On  dit  ma- 
nier à croupades  , mettre  un  che- 
val à l’kir  des  croupades. 

CROUPE,,  partie  du  train  de 
derrière  du  cheval  , qui  répondait 
haut  des  fefies  de  l’homme.  Les 
bonnes  qualités  de  la  croupe  font 
d’être  large  âc  ronde.  La  croupe  de 
mulet,  qui  fait  voir  une  élévation , 
ou  arrête  fur  toute  la  partie  fupe- 
rieure  , depuis  les  reins  , jufqu’à  la 
queue  , ell  une  marque  de  force  ; 
les  mauvaifes  qualités  de  la  croupe 
font  la  croupe  avalée  , c’eli-à  dire 
qu’elle  defeend  trop  tôt  , âe  la  ra- 
cine de  la  queue  ell  par  conféquent 
trop  baflè.  La  croupe  trop  étroite 
déligne  peu  de  force  , ât  la  croupe 
coupée  efi  creul'e  dans  le  milieu, 
’lortilter  la  croupe  , fe  dit  d’un 
cheval  fans  force,  qui  en  marchant, 
fait  aller  fa  croupe  de  côté  fit  d’au- 
tre. Le  Nouveau  parfait  Maréchal. 
Voyez-y  aulTi  la  maniéré  de  foute- 
nir  la  croupe  , quand  on  met  un 
cheval  au  travail. 

Cette  partie  ell  fujette  à des  dar- 
tres qui  font  accompagnées  d'une 
extrême  demangeaifon. 

CROUPE, 
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CROUPE  , fe  dit  auffi  de  la  char- 
pente d’un  pavillon  quarri. 

CROÜPELIN  , cette  partie  du 
harnois  d’un  cheval  de  felle  , qui 
fe  met  derrière  la  l'elle  , & fert  à 
garantir  l’habit  du  cavalier  de  la 
J fueur  du  cheval , 8t  eft  en  même 

Ptems  un  ornement. 

CROUPIERE  , efpece  de  bour- 
, relet  garni  de  bourre  , ou  de  crin  , 
>.  qui  fait  partie  du  harnois  des  che- 
vaux.  La  croupiere  pafle  fous  la 
queue  du  cheval  , 8i  tient  à une 
I bande  de  cuir  fendue  en  deux  par- 
ries  par  le  bout  : cette  bande  eft  la 
î fuite  du  furdos  dans  les  chevaux  de 
tirage  ; & elle  eft  attachée  dans  les 
t chevaux  de  felle  , par  une  boucle 
J ' à un  crampon  de  fer , enfoncé  dans 
* l’arçon  de  derrière  de  la  felle.  Elle 
!i  eft  deftinée  à maintenir  la  felle  en 
la  place  , & à l’empêcher  de  venir 
«n  avant  « fur-tout  dans  les  defeen- 
tes.  Elle  ne  doit  être  ni  trop  ten- 
due ni  trop  lâche  ; trop  tendue,  elle 
jweflreroit  fouslaqueue,&écorche- 
foit  le  cheval;  trop  lâche,  elle  auroit 
Riauvaife  grâce  , & ne  contiendroit 
pas  la  felle.  Le  culeron  de  la  crou- 
piere dok  être  plus  gros  que  min- 
ce , de  peur  d’écorcher  & de  cou- 
per fous  la  queue  ; il  faut  ôter 
exactement  le  crin  de  la  queue  de 
delTous  le  culeron  ; il  ne  manque- 
xoit  pas  d’écorcher.  Si,  malgré  rou- 
les les  précautions , il  arrive  dans 
tin  voyage  , que  la  croupiere  écor- 
che fous  la  queue  ; il  faut  graifler 
le  culeron , ou  faire  coudre  dedans 
aine  grofte  chandelle  , laquelle  fe 
fondant  petit-à-petit , tiendra  le 
culeron  gras  ; & dans  le  féjour  on 
lavera  foUvent  l’écorchure  avec 
«au-de-vie  & fel  ; ou  avec  du  vin 
chaud  mêlé  d’un  quart  d’huile  d’o- 
live , & on  faupoudrera  par-deflûs 
du  charbon  pilé  ; fi  le  cheval  ne  veut 
pas  fouffrir  de  croupiere  , il  faut  le 
îervir  de  la  croupiere  baffe  dont  quel- 
ques-uns té  fervent  pour  Us  mules. 
Toms  1, 


On  fait  de  croupières  de  plu- 
fieurS  façons  ; il  y en  a qili  ne  font 
guere  en  ufage  , parce  qu’elles 
font  Un  effet  défagréable  à la  vue  , 
mais  qui  n’en  font  pas  moins  bon- 
nes : elles  ont  deux  boucles  éloi- 
gnées , chacune  de  quatre  pouces 
de  l’endroit  oii  l’on  attache  com- 
munément la  croupiere  : cette  fa- 
çon tient  mieux  la  croupiere  en 
fa  place  qu’aucune  autre. 

Les  croupières  à l’angloife  font 
les  meilleures  ; la  boucle  pour  rac- 
courcir & allonger,  eft  au  milieu  » 
8t  celle  qui  tient  à la  felle  , & dans 
laquelle  la  croupiere  paffe  , n’a 
point  d’ardillon.  Les  croupières  de 
chaffe  n’ont  que  deux  crampons  de 
cuir  qui  les  attachent  à la  felle  » 
encore  faut-il  qu’ils  ne  foient  pas 
trop  gros , mais  qu’ils  foient  bien 
attachés. 

En  général , il  faut  avoir  atten- 
tion que  la  boucle  ne  porte  pas 
fim  le  roignon  , & faire  mettre  au- 
deffous  de  la  boucle  , de  la  peau 
de  veau  ou  de  chevreuil  , le  poil 
tourné  du  côté  du  poil  du  che- 
val , dès  qu’on  s’apperçoit  qu’elle 
fait  quelque  impreflion. 

CRU  , c’eft  le  produit  d’un  fonds 
de  terre  qui  nous  appartient. 

CRU,  en  terme  de  chajje  , 
eft  le  milieu  du  buifibn  où  la  per- 
drix fe  fauve  pour  éviter  la  pour- 
fuite  des  chiens.  On  appelle  aufll 
cet  endroit  le  creux  du  buiffon. 

Monter  â cru , terme  de  manege. 
Voyez  Monter, 

CRUCHE  , vaille  au  de  terre  oU 
de  grais,  large  pat  le  bas , & ré- 
tréci par  le  haut  , qui  fert  à pui- 
ferde  l’eau,  ou  autres  liquides.  U 
a une  anfe. 

CRUE.  C’eft  ainfi  que  l’on  nom- 
me l’augmentation  du  prix  des  cho- 
fes  qui  ont  été  prifées  dans  l’in- 
ventaire des  biens  d’un  défunt. 

CRYSTAL  , efpece  de  minéral 
qui  eft  blanc  > clair , tranfparent* 
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C’eft  le  cryftal  naturel.  Il  paroît 
compofé  de  Table,  d’eau,  de  Tel, 
& d’air.  11  eft  fort  commun  dans 
les  Alpes,  les  Pyrénées  , la  Suifl'c  , 
l’Angleterre  , la  Hongrie  , la  Bo- 
hême , le  Bréfil  , l’Iflande  : celui 
de  ces  deux  derniers  lieuxeftle  plus 
tftimé.  On  en  fait  des  miroirs  , des 
gobelets  , des  luftres  & autres  or- 
nemcns. 

On  fait  un  cryftal  artificiel  avec 
du  verre  auquel  on  a donné  un  très- 
‘ grand  feu. 

Il  y a encore  d’autres  cryftaux 
^ui  font  le  réfultat  des  opérations 
chymiqiies , & qui  font  pour  la 
plupart  d’ufage  en  medécine  tels 
font  le  cryftql  minéral , le  cryftal 

de  tartre  , &c 

CUCÜKBITE , vaifteau  de  terre , 
de  verre , d’étain  , ou  de  cui\Te  éta- 
mé , où  l’on  met  les  matières  qu’on 
veut  diftiller.  On  y adapte  un  cha- 
piteau de  verre , qui  a une  em- 
bouchure proportionnée  8t  un  bec. 
On  appelle  aufli  ce  vaifteau  vejfie 
poire  , à caufe  de  fa  figure. 
CUEILLETTE,  fedit  de  la  ré- 
colte des  fruits  & du  tems  de  les 
cueillir.  C’eft  leur  point  de  matu- 
rité qui  en  décide.  Celle  des  fruits 
d’été  eft  aifée  à reconnoître  ; les 
* fruits  rouges  à la  couleur  , St  les 
autres  , lorfqu’ils  fe  détachent  de 
l’arbre.  On  connoît  qu’une  pêche  , 
ou  un  abricot  eft  mûr  , en  le  tâ- 
tonnant légèrement  auprès  de  la 
queue  ; s’il  obéit  fous  le  pouce,  il 
efttems  de  le  cueillir.  La  maturité 
des  poires  caftantes  d’automne  & 
d’hyver  fe  connoît  aufti  au  pouce  ; 
8i  celle  des  fruits  fondans  , à l’o- 
deur & au  goût.  A l’égard  des  poi- 
res qui  font  fujettes  à être  coton- 
■ neufes  , il  faut  les  cueillir  quelques 
jours  avant  leur  maturité,  pour 
qu’elles  foîent  bonnes.  On  peut  dire 
' aufli,  en  générâl,des  fruitsd’été,que, 
quoiqu’il  faille  les  cueillir  mûrs  , 
il  ne  faut  pas  attendre  qu’ils  le 
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foîent  trop  , parce  qu’alors  ils  de- 
viennent mous  ou  cotonneux,  8c 
perdent  tout  leur  mérite.  11  faut 
cueillir  les  pêches  quatre  jours  i 
avant  de  les  manger  ; elles  en  ont 
plus  de  goût  : on  les  pofe,  la  queue  . 
en  bas  fur  des  tablettes  couvertes 
de  feuilles  féches  , ou  de  mouftê 
féche  8t  cpaifl'e  d’un  doigt.  Les^ 
abricots  Sc  les  prunes  font  aufli 
meilleures  , un  ou  deux  jours  après 
avoir  été  cueillies.  On  doit  laifter 
fur  r.arbre  , jufqu’à  ce  qu’ils  s’en 
détachent  , le  pavie  de  Pompone» 
8cla  pêche  violette  hâtive  & tar- 
dive , de  même  que  les  poires  d’êté 
fondantes. 

Quant  aux  fruits  d’automne  8e  ^ 
d’hyver,  le  tems  d’en  faire  la  cueil-;.^ 
lette  dépend  de  la  température  de  ^ 
l’année  ; fi  elle  a été  chaude  St  fé-  . 
che  , on  cueillera  les  poires  d’au- 
tomne vers  le  quinzième  du  mois 
de  Septembre;  & les  poires  d’hyver 
Si  les  pommes , au  quinzième  d’Oc- 
tobre , excepté  le  bon  chrétien  d’hy- 
ver , qui  doit  être  cueilli  huit  jours 
plus  tard.  ' 

Le  froid  8c  l’humidité  reculent 
la  cueillette  des  poires  d’environ 
une  quinzaine  de  jours.  Pour  les 
pommes , c’eft  aftez  conftammeût 
vers  la  mi-Oûobre.  ^ ■ 

L’avancement  8i  U retard  de 
cette  opération  dépendent  fur-tout 
du  mois  d’Avril  8c  du  mois  de 
Mai , fuivant  qu’ils,  ont  été  plus  ou 
moins  fecs  8c  chauds. 

Dans  les  terres  chaudes  8c  légè- 
res, le  fruit  mûrit  huit  jours  plûtot. 

Pour  manger  long-rems  des  poi- 
res beurrées , on  doit  en  cueillit 
quelques-unes  ehcore  un  peu  fut 
le  verd  , elles  mûriront  plutôt , 8c 
celles  qui  refteront  fur  l’arbre  fe- 
ront plus  à leur  aife. 

Les  poires  caftantes,  cueillies  trop 
tôt , fe  flérriflênt , perdent  leur 
eau  , 8c  molliflent  bien  vite. 

Il  faut  faire  la  cueillette  dans 
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un  tems  fcc , prendre  garde  que 
toutes  les  poires  aient  leur  queue  , 
éviter  de  meurtrir  les  fruits , & les 
mettre  doucement  & proprement 
dans  la  fruiterie. 

CUILLER , en  bâtiment , eft  une 
pierre  plate  , creufée  en  rond  on 
en  ovale  , de  peu  de  profondeur  , 
avec  une  goulette  pour  recevoir 
l’eau  d’un  tuyau  de  defcente  , 8c 
la  conduire  dans  un  ruifleau  de 
pavé.  C’eft  aulfi  un  outil  emman- 
ché d’un  manche  fort  long  , qui 
ferî  à prendre  le  grais  dans  le  fceau 
& lejetter  fur  le  trait  de  fcie  pour 
icier  la  pierre. 

Plufieurs  outils  8(  inftrumens 
portent  le  nom  de  cuiller  , 8c  fer- 
vent à difFcrens  ouvriers. 

La  cuiller  de  fer  des  maréchaux 
ferr  à faire  fondre  ou  chauffer  les 
drogues  qu’on  veut  appliquer  chau- 
des aux  chevaux. 

CUIR  ; c’eft  le  nom  que  l’on 
donne  à la  peau  des  animaux  dif- 
féremment préparée  par  les  tan- 
neurs , les  mégiflîers  , les  chamoi- 
feurs  fuivant  l’ufage  qu’on  veut 
en  faire.  Le  commerce  de  cette 
marchandife  eft  très-étendu.  L’en- 
trée de  tous  les  cuirs  d’Angleterre  , 
d’Ecoffe  8c  d’Irlande  eft  défendue 
en  France. 

CUIRE  ; c’eft  , en  terme  de  cui- 
fine  , expofer  les  alimens  à l’aflion 
du  feu  , pour  les  rendre  plus  ten- 
dres 8c  plus  propres  à être  broyées 
par  les  dents  , 8c  digérés  par  l’eC- 
tomac.  Tout  le  monde  connoît  les 
différentes  façons  de  cuire. 

CUISINE  , fe  dit  8c  de  l’endroit 
où  l’on  prépare  les  alimens , 8c  de 
l’art  de  les  préparer.  Grâces  au  luxe 
qui  régné  généralement  , l’art  de 
la  cuiflne  eft  aujourd’hui  très-com- 
pofé  ; il  embraflê  un  grand  nom- 
bre d’objets  , 8c  demande  un  long 
ufage  pour  y exceller.  Le  bouilli  , 
le  rôti , les  entrées  , les  entremets 
fe  divifent  Sc  fe  fubdivifent  pref- 
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qu’à  l’inlîni.  Nous  en  parlerons  à 
mefure  que  les  articles  le  pt^fente- 
ront. 

La  partie  la  plus  utile  de  la  cui- 
fine  , eft  celle  qui  a pour  objet  la 
confervation  des  alimens  : fon  uti- 
lité fe  fait  l'entir  dans  les  années 
de  difette  , Sc  dans  les  voyages  de 
long  cours.  Cette  propriété  de  fe 
conierver  long-^ems  eft  l’effet  ou 
de  la  déification  qui  s’opère  quand 
on  expofe  les  corps  à l’aftion  d’un 
feu  lent  Sc  doux  , ou  à la  cha- 
leur du  Ibleil  , ou  de  l’addition 
des  fels  , des  acides  , des  aromates , 
qui  éloignent  la  putréfaftion.  On 
peut  auffi  conierver  pendant  quel- 
que temps  les  viandes  Sc  les  végé- 
taux fous  l’huile  , la  graiffe  , 8cc. 

CUISSE  de  bœuf  ; c’eft  la  partie 
de  derrière  du  boeuf  qui  fe  divife 
en  quatre  , le  cimier  , le  gîte  , la 
culotte  8i  le  trumeau. 

CUISSES  : les  cuilfes  du  cheval 
font  les  parties  qui  vont  depuis  les 
feffes  8c  le  ventre  jufqu’aux  jar- 
rets. Les  cuilfes  plates , c’eft-à-dire  , 
dont  les  mufcles  ne  font  pas  ronds 
8c  garnis  de  chair,  indiquent  la  foi- 
blelfe  de  la  partie  , de  même  que 
les  cuiffes  ferrées  , c’eft-à-dire  , 
qui  font  trop  près  l’une  de  l’au- 
tre. 

Renfermer  un  cheval  dans  leS 
cuiffes.Voyez  Renfermer, 

C U'I  S S E madame  , elpece  de 
poire  roulfelet  , fort  agréable  au 
goût,  quand  elle  eft  bien  mûre.  Elle 
eft  bonne  , au  commencement  de 
Juillet.  Son  arbre  fait  de  beaux 
buiffons  , Sc  donne  beaucoup  de 
fruit  quand  il  commence  à porter , 
mais  il  ne  s’y  met  que  difficile- 
ment. 

CUISSON  , fe  dit  de  la  maniéré 
de  faire  cuire  quelque  fubftance 
que  ce  foit  , 8c  du  degré  auquel  il 
faut  la  faire  cuire.  Le  point  con- 
venable de  cuiffon  décide  de  tout 
dans  la  cuiflne  Sc  dans  les  autres 
L1  i) 
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préparations.  La  cuiflbn  du  fucre 
eft  le  fondement  principal  de  l’art 
de  confire.  Il  y a diverfes  fortes 
de  cuilTons  , comme  cuilfon  de  fu- 
cre au  caramel , à cafie , à l’ilTé  , à 
perlé , à foiiflé  , à la  plume  ; quel- 
ques-unes fe  fubdivil'ent  encore  , 
comme  la  petite  & la  grande  plu- 
me , le  petit  perlé  , le  fort  perlé  , 
le  petit  lie  le  grand  lifle.  Voyez 
ces  articles. 

CUIVRE  , (le  ) métal  imparfait, 
mais  qui  approche  le  plus  de  l’or 
& de  l’argent.  Il  réfîfte  à un  degré 
de  feu  aflêz  violent  , 8c  continué 
aflez  long-tems.  Le  cuivre  eft  plus 
dur  que  l’argent  , mais  il  eft  moins 
pelant  & moins  duftilé.  On  peut 
l’unir  ailément  avec  ces  deux  mé- 
taux , fans  que  leur  beauté  en  foit 
confidérablement  altérée  , quand 
il  n’y  en  a qu’une  petite  quantité. 
Par  le  mélange  du  cuivre  , l’or  8c 
l’argent  deviennent  plus  durs  8c 
plus  capables  de  garder  long-tems 
leur  duélilité. 

Le  cuivre  fe  tire  de  plulleurs  mi- 
nes de  l’Europe  , mais  particulié- 
rement de  Suède  , de  Oanemarck  : 
il  y a plufieurs  efpeces  différentes 
de  mines  de  cuivre  ; voici  comme 
M.  Cramer  les  diftingue  ; 

1°  La  mine  de  cuivre  vitrée  ; fa 
couleur  eft  d’un  violet  obfcur  , par- 
lemée  de  taches  grifâtres  : elle  eft 
très-pefante , médiocrement  dure  : 
elle  donne  depuis  cinquante  livres 
de  cuivre  jufqu’à  quatre-vingt  par 
quintal  : elle  ne  contient  que  peu 
de  fer. 

2°  La  mine  de  cuivre  lazurée  ; 
elle  a une  belle  couleur  bleue  j elle 
pele  peu.  Lorfqu’on  la  rompt , elle 
préfente  une  ïiiperficie  qui  a le 
brillant  d’un  verd  teint  en  bleu. 
Comme  ejie  contient  très-peu  de 
fer  , d’arlenic  Sc  de  foufre  , on  en 
tire  un  très-bon  cuivre  8c  en  grande 
quantité. 

3®  La  mine  de  cuivre  verte  ; 
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elle  relTemble  aux  cryftaux  de  vetu 
det  8c  à la  mine  précédente  , par 
fes  qualités  : on  feroit  fouvent 
tenté  de  la  prendre  pour  de  l’a- 
miante , à caufe  des  cannelures 
brillantes  qu’on  y apperçoit. 

4°  Les  concrétions  terreufes  8c 
pulvérulentes  de  coaleur  bleue  , 
nommées  bleu  8c  verd  de  monta- 
gne  , ou  ochre  de  cuivre.  Quand 
elles  font  pures  , ( leur  couleur  8c 
leur  poids  le  font  connoître  ) on 
en  tire  une  bonne  quantité  d’ex- 
cellent cuivre  : au  contraire , quand 
elles  font  légères  8c  jaunâtres  , 
elles  ne  contiennent  qu’une  terre 
non-métallique  8c  de  l’ochre  de 
fer  : la  fiifion  alors  de  cette  mine 
eft  difficile  , 8c  le  cuivre  qu’elle 
donne  eft  de  mauvaife  qualité  8c  en 
petite  quantité. 

5®  La  mine  blanche  de  cuivre  , 
la  grife  , 8c  celle  d’un  brun  cendré. 
Elles  ont  beaucoup  de  pefanteur  8c 
de  dureté  : ce  qu’elles  ont  de  blan- 
cheur , eft  dû  à l’arfenic  qu’elles 
contiennent.  Les  naturaliftes  pla- 
cent la  blanche  , qu’on  ne  trouve 
pas  fréquemment  , au  nombre  des 
mines  d’argent  , parce  qu’elle  en 
contient  beaucoup  : fa  couleur  jau- 
nâtre la  fait  diftinguer  de  la  vraie 
pyrite  blanche  , dont  la  mine  de 
cuivre  gril'e  8c  celle  d’un  brun  cen- 
dré font  bien  différentes  par  leur 
couleur  foncée.  La  pyrite  blanche 
a aufii  moins  de  pefanteur  8c  de 
dureté  que  ces  trois  efpeces  de  mi- 
nes dont  les  morceaux  fraûurés 
font  auffi  plus  polis. 

6®  La  mine  de  cuivre  de  couleur 
de  foie  , dans  laquelle  il  y a plus 
de  fer  que  dans  les  précédentes  : 
aufii  eft- elle  moins  fufible. 

7®  La  mine  de  cuivre  couleur 
de  brique  , laquelle  contient  fou- 
vent  beaucoup  de  cuivre  naturel 
qu’il  ne  s’agit  plus  que  de  mettre 
en  fulioii. 

8“  La  pyrite  de  cuivre  fulfu- 
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reufe  « qui  eft  de  couleur  d’or  H 
parfemée  de  taches  verdâtres  , iu- 
térieurement  & extérieurement. 

9“  La  pyrite  ferrugineufe  , de 
couleur  jaune  & fulfureufe  , qui 
contient  fouvent  beaucoup  de  cui- 
vre. Comme  elle  eft  de  difficile 
ftillon , à caufe  de  la  grande  quan- 
tité de  fer  dont  elle  eft  remplie  , 
on  la  place  parmi  les  mines  de  fer. 
On  peut  confulter  à ce  fujet  la 
Docimalie  de  Cramer  , fécondé 
édition. 

Le  cuivre  que  les  Latins  appellent 
as  , cuprum  , & les  chymiftes  Vé- 
nus , fe  rouille  très-facilement  ; Sc 
cette  rouille  , qu’on  nomme  ver- 
<fet,eft  très-corrofive.  Comme  l’eau 
feule  eft  capable  de  la  caufer  , il 
eft  dangereux  de  la  laifter  féjour- 
ner  dans  des  vaifTeaux  de  cuivre 
dont  on  fe  fert  dans  la  cuiftne  , & 
plus  à propos  de  profcrire  de  cet 
ufage  tout  vaifteau  de  ce  métal. 

Tout  le  monde  fçait  de  quelle 
utilité  ce  métal  eft  dans  les  arts  , 
& à combien  d’ufages  il  eft  em- 
ployé. 

CiUL  de  liVnpe  , terme  d’arcki- 
teclure  ; ornement  qui  fert  de..fup- 
port  à quelque  autre  ouvrage  d’ar- 
chitefture  , & qui  eft  fait  en  forme 
de  cul  de  lampe  , ou  de  pyramide 
renverfée.  Les  graveurs  appellent 
aulli  culs  de  lampe  , certains  orne- 
mens  qu’on  met  dans  les  livres  , 
à la  lin  des  chapitres , ou  du  livre 
inêmcr 

CUL  de  fac  , terme  de  jardina- 
ge , fe  dit  des  extrémités  d’allées 
qui  n’ont  point  d’iftue. 

CUL  de  verre  , terme  de  maré- 
chal , efpece  de  brouillard  ver- 
dâtre , qui  paroit  au  fond  de  l’œil 
de  quelques  chevaux  , & qui  dénote 
que  la  vue  eft  mauvaife.  Farcin  , 
cul  de  poule  , efpece  de  Farciu. 
Voyez  Farcin. 

Avoir  le  cul  dans  la  felle  , fe 
dit  d*^un  cavalier  qui  eft  bien  affis 
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dans  la  fèlle , de  façon  que  fon 
derrière  ne  leve  pas , & ne  fe  voie 
pas  hors  de  la  felle. 

CUL  d’âne  , elpece  de  poiflbn  « 
qu’on  nomme  auffi  ortie  de  mer. 

CUL  rouge , forte  d’oifeau  qu’on 
appelle  autrement  épeiche  , ou  pic- 
rouge. 

CUL  blanc,  oifeauainfi  appelle, 
à caufe  de  la  blancheur  des  plu- 
mes de  fon  croupion  : dans  le  relie 
du  corps  , il  eft  gris  par-delllis  , 
& blanc  par-deftbus.  U fréquente 
les  rivières  , 8c  eft  bon  à manger. 
Il  eft  un  peu  plus  petit  que  la 
bécaffine  , 8c  ne  vole  qu’à  fleur 
d’eau. 

CULASSE  , terme  d’arquebujîer^ 
c’eft  une  vis  de  fer  ronde  , de  la 
grolTeur  du  dedans  du  tonnerre 
d’un  canon  de  fulll , pour  en  fer- 
mer l’iflue  en  fe  vilTant  dedans 
comme  dans  un  écrou.  La  face  ex- 
térieure de  cette  vis  eft  plate  ; elle  a 
par  en-haut  une  queue  de  kr  qui 
fe  pofe  fur  la  poignée  du  bois  de 
fudl  : le  bout  de  cette  queue  eft  percé 
d’un  trou  à travers  lequel  paflÊ  une 
vis  qui  aflujettit  le  canon  par  en- 
bas  • 8c  qui  l’attache  à la  croffe. 
La  face  intérieure  eft  unie  ou  peu 
concave , â l’exception  d’une  petite 
rainure  qui  y eft  pratiquée  en  pointe 
par  en-haut , 8c  plus  large  par  en- 
bas  : cette  rainure  correlpond  à la 
lumière  du  canon. 

CULERON  : c’eft  la  partie  de 
la  croupiere  qui  eft  fous  la  queue 
du  cheval  ; elle  eft  faite  en  rond. 
Voyez  Croupiere. 

CULOT  : nom  qu’on  donne  à 
divers  ornemens  d’architêûure  , 8c 
particuliérement  à un  ornement 
employé  dans  le  chapiteau  corin- 
thien , qui  eft  fupporté  par  les  ti- 
gettes , 8c  d’où  forrent  les  volutes 
8c  les  hélilTes  qui  en  fouticnneiu 
le  tailloir. 

On  appelle  auffi  culots  , en  terme 
de  jardinage  , certains  orneinens 
L 1 iij 
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dont  on  fe  fert  tîans  la  broderie 
des  parterres  , en  tbrme  de  tigette  , 
& d’où  Ibrtent  d’antres  ornemens. 

CULTIVATEUR,  forte  de  char- 
rue inventée  pour  l’ufage  de  ceux 
qui  cultivent  leurs  terres  , fuivaiit 
la  nouvelle  méthode  : elle  fert 
pour  faire  les  labours  dans  les  plate- 
bandcs  , entre  les  rangées  de  bled. 
On  trouve  la  defcription  & la 
figure  de  cet  infiniment  à la  page 
40.-)  du  tome  fécond  de  l’ouvrage 
de  M.  Duhamel , cité  à l’article 
Culture, 

CULTURE.  Voyez  Agriculture. 
Nous  dirons  cependant  ici,  que  les 
cultivateurs  ne  peuvent  mieux  faire 
que  d’adopter  & de  fuivre  les  nou- 
veaux principes  de  culture  expofés 
& détaillés  par  M.  Duhamel  dans 
fon  livre  intitulé  Traité  de  la  cul- 
ture des  terres.  Les  principes  fon- 
damentaux de  cette  culture  fe  ré- 
duifent,  à rendre  la  terre  très- 
meuble  par  des  labours  fréquens  & 
faits  à propos  ; 2“  à choilir  de 
bonne  femence  ; 3°  à ne  la  point 
jetter  avec  profufion , comme  l’on 
fait  ordinairement  , mais  à la  dif- 
tribuer  uniformément  ; 4®  à l’en- 
terrer à une  médiocre  profondeur  , 
de  façon  qu’elle  foit  exactement 
recouverte  ; 3“  enfin  à bien  cul- 
tiver les  plantes  , tant  qu’elles  font 
en  terre  , comme  l’on  fait  celles 
des  potagers. 

Cette  nouvelle  méthode  deman- 
doir  d’autres  inftrumens  d’agricul- 
ture , que  ceux  qu’on  emploie  or- 
dinairement. Voyez  Charrue  , Se- 
moir , Herfe  , Cultivateur  , La- 
bour. 

Cette  nouvelle  méthode  a pour 
objet  non  - feulement  les  grains 
qui  fd^it  vivre  l’hoinmc  , mais  en- 
core les  plantes  qui  fervent  à la 
fubfiilance  des  beiliaux.  Voyeat 
Prairie . é 

Ceux  qui  ne  font  pas  en  fitua- 
tion  de  fe  procurer  l’ouvrage  de 
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M.  Duhamel  , qui  eft  compofé  de 
cinq  volumes  , peuvent  avoir  aifé- 
ment  un  autre  ouvrage  qui  en  cil 
l’extrait , & qui  eft  intitulé  EJJai 
fur  l'amélioration  des  terres  , & 
le  Mémoire  fur  les  défrichemens, 

CURATEUR  ; celui  qui  , par 
autorité  de  juftice  , eft  nommé  pour 
gérer  & adminiftrer  les  biens  d’au- 
trui. 

On  donne  des  curateurs , 1®  aux 
mineurs  , lorfqu’ils  font  émanci- 
pés : leur  fcmélion  eft  de  donner 
leur  confentement  quand  il  eft  né- 
ceflaire  d’aliéner  les  biens  des  mi- 
neurs ; 2°  aux  penonnes  en  dé- 
mence , dont  ils  adminiftrent  le 
bien  ; 3°  au  ventre  , c’eft-à-dirc  , 
à l’enfant  dont  une  femme  eft 
groffe  lors  du  décès  de  fon  mari , 
pour  prendre  fes  intérêts  : la  fonc- 
tion de  curateur  ceilè  à la  naif- 
fance  de  l’eiifanr  , auquel  on  nom- 
me alors  un  tuteur  3 4®  au  cada- 
vre d’une  perfonne  qui  s’en  don- 
née la  mort  à elle-même  ; 5°  aux 
biens  confifqués  ; 6°  aux  biens  va- 
cans , c’eft-à-dire  , à ceux  pour  lef- 
quels  il  ne  fe  trouve  aucun  héritier 
apparent  ; 7“  aux  biens  abandon- 
nés par  le  propriétaire  pour  les 
hypotheques  conftiuiés  par  ceux 
qui  ont  pofl'édé  avant  lui  , Sc  dont 
en  acquérant  il  n’a  point  eu  de 
connoilTance  ; 8''  aux  biens  faifis 
réellement  : c’eft  le  commilfaii  e des 
failles  réelles  qui  eft  chargé  de  cette 
fonélion  dans  les  lieux  où  il  y en  a 
de  créés  3 £c  dans  ceux  où  il  n’y 
en  a pas,  elle  eft  donnée  par  l’huif- 
fier  qui  fait  la  faille  , à une  per- 
fonne qui  eft  en  état  de  gérer. 

CURCUMA  : c’eft  le  nom  arabe 
d’une  plante  que  l’on  appelle  en 
françois  fafran  des  Indes  , ou  fou- 
chet  des  Indes.  Sa  racine  , qui  eft 
pefanre  , compafle  & de  coulent 
jaune  , eft  employée  par  les  tein- 
turiers , pour  teindre  en  jaune  , & 
pour  relever  la  couleur  rouge  des 
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étofFes  teintes  avec  la  cochenille  , 
ou  le  vermillon.  Elle  e(l  encore  mite 
en  ul'age  par  les  gantiers  , les  fon- 
deurs & autres  ouvriers. 

CURE,  forte  de  pilule  qu’on 
fait  avec  du  coton  , des  étoupes  , 
Sc  des  plumes  , pour  faire  prendre 
aux  oifeaux  de  proie  , afin  de  def- 
fécher  leur  flegme.  Pour  la  leur 
faire  mieux  avaler  , on  met  au- 
près quelques  petits  morceaux  de 
chair , ce  qui  s’appelle  armer  Uî 
cures  de  l’oifeau.  Tenir  la  cure, 
fe  dit  de  l’oilèau  , quand  la  pilule 
fait  ton  devoir.  On  dit,  les  oifeaux 
fe  portent  bien  , quand  ils  ont 
rendu  leur  cure. 

Il  ne  faut  point  paître  un  oifeau  , 
qu’il  n’ait  rendu  la  cure  , ou , com- 
me on  dit  aiiCi  , qu'il  n'ait  curé. 

CURÉE  : c’eft  quand  on  donne  à 
manger  aux  chiens  le  gibier  qu’on 
a tué.  On  donne  aux  limiers  le 
cœur  & la  tête  , & le  cou  aux 
chiens  courans.  Les  curées  chaudes 
font  les  meilleures.  Les  curées  fe 
font  au  logis  avec  du  pain  coupé 
par  morceaux  , avec  du  fromage 
arrofé  du  fang  de  cerf. 

Donner  la  curée  à l’oifeau , terme 
de  fauconnerie.  Voyez  Eff'emer. 

CURE  - PIED  , inftrument  de 
maréchal  qui  fert  à nettoyer  le  def- 
ibus  du  pied  on  doit  toujours 
en  porter  un  quand  on  va  en  cam- 
pagne , pour  ôter  les  gravois  & 
pierres  qui  s’engageroient  fous  les 
pieds.  Lorfqu’on  manque  au  foin 
de  les  leur  faire  nettoyer  , la  pou- 
dre qui  y relie  les  delleche  , 8t  y 
produit  les  feymes. 

Cet  inftrument  eft  de  fer  , long 
de  cinq  à llx  pouces  , crochu 
d’un  côté  , plat  & pointu  de  l’au- 
tre. 

Après  avoir  nettoyé  les  pieds  des 
chevaux  , rien  de  mieux  pour  les 
humefter  , que  d’y  mettre  de  la 
fiente  de  vache. 

CURER,  les  oifeaux  , terme  de 
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fauconnerie  ; c’eft  leur  donner  une 
cure. 

CURETTE  , efpecc  de  crochet 
qui  tient  à un  manche  de  bois  , 8c 
dont  les  couverturiers  fe  fervent 
pour  nettoyerleurs  chardons, quand 
ils  lainent  leurs  ouvrages. 

On  fe  fert  , en  chirurgie  & en 
agriculture  , d’inftriimens  d’une 
forme  différente  , mais  nommés 
aufli  curettes  , à caufe  de  leur 
ufage. 

CUROIR  , inftrument  de  labou- 
rage qui  fert  à dégager  l’oreille  de 
la  charrue  de  la  terre  qui  s’y  atta- 
che lorfqu’elle  eft  gralTe  8t  humide. 
Cet  inftrument  eft  ou  une  lêrpe  « 
ou  un  bâton. 

CURURES  ; c’eft  ainfi  que  les 
cultivateurs  appellent  la  bouc  Sc 
la  vafe  qu’on  retire  du  fond  des 
foffés , canaux  , étangs.  C’eft  un 
très-bon  engrais  pour  les  terres. 

CUSCU  l'E  : plante  parafite  qui 
fe  multipliant  de  fes  propres  grai- 
nes qui  fe  détachent  & tombent,  tirs 
d’abord  fa  nourriture  de  la  terre, 
8c  s’accroche  par  la  fuite  à quelque 
autre  plante  , n’importe  l’efpece 
ni  la  qualité  , pour  fe  nourrir  à fes 
dépens.  Sa  première  racine  n’eft 
qu’un  filet  qui  fe  delTéche  bientôt 
en  terre  : alors  un  certain  nombre 
de  tubercules  coniques  coures  & 
minces  , arrangés  fur  la  partie  con- 
cave des  courbures  de  la  tige  , qui 
eft  dans  ces  endroits  plus  grofle 
que  dans  le  relie , fait  l’ofiice  de 
racines.  Ce  font  ces  mêmes  tuber- 
cules qui , par  la  fuite  , s’attachent 
à la  plante  qui  doit  nourrir  la  cuC- 
dite.  Elle  porte  des  fleurs  mono- 
pétales  , découpées  , 8c  faites  eu 
forme  de  cloche.  Le  jjillile  qui  fort 
du  calice  eft  attaché  comme  un 
clou  à la  partie  pollérieurc  de  Ix 
fleur  , 8c  devient  un  fruit  membra- 
neux , arrondi , anguleux  , 8c  rem- 
pli de  fémences  très-petites.  Ce 
fniit  €ll  percé  dans  le  fond , 8c  ü 


Digitized  b 


C U V 

s’applique  fur  une  petite  capfule 
qui  eil  au  fond  du  calice. 

Il  faut , autant  qu’il  efl  pollible  , 
délivrer  ou  garantir  les  plantes  , 
Utiles  , de  la  cufcute  8c  de  toute 
plante  parafite. 

CUSTODE , terme  de  bourrelier, 
C’eft  le  chaperon  ou  le  cuir  qui 
couvre  les  fourreaux  des  pillolets. 

CUTICULE  , fe  dit  de  cette 
peau  qui  renferme  les  lobes  de  la 
graine  mife  en  terre  , 8c  qui  lui 
fert  encore  d’enveloppe  après  que 
les  quatre  premières , qui  n’ont 
lèrvi  qu’à  fournir  de  la  nourriture 
à la  graine  , lorfqu’clle  germoit , 
font  péries. 

CUVE  , grand  vaifleau  fait  de 
douves  de  bois  de  chêne  ou  de 
fapin  , reliées  avec  des  cerceaux 
de  bois  , ou  des  cercles  de  fer  , 8c 
garnies  d’un  fond  feulement.  Ces 
fortes  de  vaifl’eaux  font  à l’ufagc 
des  vignerons  , ( Voyez  Vin  ) des 
braffeurs , des  teinturiers.  Les  blan- 
chillêurs  en  cire  , les  cartonniers  , 
les  raffineurs  ont  auili  des  cuves 
pour  leurs  opérations. 

* ' CUVÉE , en  terme  d’agriculture , 
eft  là  quantité  de  vin  que  donne 
une  feule  cuve. 

CUVER.  Voyez  Fin. 

CUVETTE  , terme  d’architec- 
nire.  C’eft  un  vaifleau  de  plomb 
deftiné  à recevoir  les  eaux  d’un 
chaîneau  pour  les  conduire  dans 
le  tuyau  de  defeente.  11  y a des 
cuvettes  de  différentes  figures. 

CUVETTE  de  dijlribuiion  , en 
terme  de  jardinage  , eft  un  vaif- 
feau  de  plomb  ou  de  cuivre  qui 
diftribue  en  différens  endroits  l’eau 
d’une  fource  qu’elle  reçoit. 

Il  y a des  cuvettes  qui  ne  font 
que  des  efpeces  de  récipiens  defti- 
nés  à recevoir  une  certaine  quan- 
tité d’eau  qu’une  machine  y fait 
aller,  à rompre  le  coup  de  pifton  , 8c 
à envoyer  l’eau  qu’elle  a reçue,  dans 
un  réfervoir  élevé  à même  nivea  u. 
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CUVIER , petite  cuve  à l’ufage 
des  blanchiffeufes , 8c  qui  leur  fert 
à faire  leurs  leflives. 

CYCLAMEN  , plante  vivace 
qu’on  appelle  aufli  pain  de  pourceau, 
parce  que  ces  animaux  en  mangent. 
C’eft  une  plante  vivace  , dont  l’une 
eft  printanniere  8c  aime  le  foleil , 
8c  l’autre  automnale  , qui  veut  de 
l’ombre.  Les  feuilles  font  larges 
prefque  rondes  , d’un  verd  brun  , 
marquetées  par-deflus  , 8c  purpu- 
rines par-deflbos.  Ou  milieu  de  ces 
feuilles  fortent  des  pédicules  longs  , 
qui  fuppbrtent  des  fleurs  rouges  , 
blanches  ou  jaunes , dont  la  feule 
feuille  qui  les  compofe  , eft  divifée 
en  cinq  parties  repliées  fur  elles- 
mêmes.  Le  piftile  s’élève  de  fon 
calice  , 8c  devient  dans  la  fuite  un 
fruit  rond,  qui  s’ouvre  en  différen- 
tes parties  oii  font  contenues  les 
femences. 

Comme  cette  plante  eft  vivace  , 
on  détale  des  caïeux  , en  les  cou- 
pant de  la  mere  ; enforte  qu’il  lefte 
un  oeil  à chaque  , 8c  on  recouvre 
ces  plaies  de  térébenthine  ou  de  cire 
d’Efpagne  , avant  de  les  mettre  en 
terre  : on  ne  les  arrofe , que  quand 
ils  commencent  à poufler. 

- CYCLE.  Voyez  Calendrier. 

CYGNE , Cygnus , Olor , oifean 
aquatique  , plus  gros  que  les  oies 
domeftiques,  auxquelles  il  ceflêmble 
aflêz.  11  a un  cou  fort  long,  com- 
pofé  de  vingt-huit  vertebres.  Les 
plumes  dont  il  eft  recouvert  font 
d’abord  grifes  ; mais , en  vieilliffant , 
elles  deviennent  blanches.  Le  cygne 
fe  plait  dans  les  rivicres  , où  il  nage 
gravement  : il  fait  fa  nourriture  de 
petits  poiflbns  , d’œufs  de  poiflôns, 
d’herbes,  de  pain.  On  n’en  mange 
point  la  chair  , qui  eft  coriace  , Sc 
qui  fe  digéré  difficilement*,  mais  fes 
plumes  font  un  objet  de  commerce  ; 
on  en  tire  un  duvet , dont  on  garnit 
des  oreillers  , des  couifins,  deslits  ; 
on  fe  fert  des  greffes  plumes  pour 
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ccrïre  ou  pour  faire  des  tuyaux  de 
pinceaux;on  prépare  , avec  fa  peau 
garnie  de  fon  duvet,  une  fourrure 
I fort  chaude. 

CYLINDRE,  corps folide  , ter- 
miné par  trois  furfaces , dont  deux 
font  planes  8c.  parallèles  , 8c  l’autre 
convexe  8c  circulaire. 

En  termes  d'agriculture  , gros 
rouleau  de  bois , qui  tourne  fur  deux 
pivots  de  fer.  On  y attele  un  che- 
val ou  deux  , 8c  on  le  fait  palTer 
fur  un  champ  labouré  , pour  en 
brifer  les  mottes  de  terre  , ou  même 
fur  les  allées  d’un  jardin  , pour  les 
rendre  unies. 

CYMAISE  , terme  d’architec- 
ture,la  partie  la  plus  élevée  de  la  cor- 
niche , autrement  nommée  gorge  , 
gueule  droite  , doucine  , gueule 
renverfée  ou  talon. 

CYPRÈS  , arbre  toujours  verd  , 
dont  on  diflingue  deux  efpeces  qui 
ne  different  entr’ellcs  que  par  la  dil- 
pofltion  de  leurs  branches  ; l’une 
par  la  direétion  de  fes  rameaux  , 
prend  8c  conferve  de  foi-même  une 
direâion  pyramidale  ; l’autre  efpece 
prenant  une  forme  toute  oppofée  , 
étend  fes  branches  de  côté.  Cet  ar- 
bre porte  des  chatons  lié riles,com- 
pofésde  plufieurs  petites  feuilles  en 
forme  d’écailles  , entre  lefquels  il 
y a des  fommetsqui  répandent  une 
poulhere  très-hne.  L’embryon  de- 
vient un  fruit  arrondi , qui  s’ouvre 
par  plufieurs  fentes  irrégulières , 
quilaiffent  entr'ellés  des  efpeces  de 
têtes  de  doux , 8c  qui  renferment 
des  femences  ordinairement  angu- 
leufes. 

Le  boîs  du  cyprès  fe  conferve 
très-long-tcms,  8c  efl  d’ailleurs  afiêz 
beau.  Ces  qualités  font  regretter 
qu’il  ne  foit  pas  plus  commun  en 
Erance.  On  en  a fait  des  échalas 
qui  au  bout  de  douze  ans  , écoient 
encore  folides  8c  très-peu  altérés. 

Le  cyprès  fe  multiplie  de  graine 
qui  le  &me  au  mois  d’ Avril , dans 
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du  terreau  bien  pourri  8c  furanné  » 
foit  en  plein  champ  , ou  mieux  en- 
core, pour  la  commodité  de  farder, 
en  rayon  d’un  demi-pouce  de  pro- 
fondeur , qu’on  recouvre  légère- 
ment du  même  terreau.  On  tire  la 
graine  des  pommes,  enlesexpofanc 
au  foleil  ou  à un  feu  doux.  Les 
plans  lèveront  au  bout  d’un  mois. 
Il  faudra , fyr-tout  la  première  an- 
née , les  arrofer  avec  ménagement, 
parce  qu’il  en  efl  du  cyprès,  comme 
des  autres  arbres  toujours  verds  , 
pour  lefquels,  durant  cette  première 
année  , le  trop  d’humidité  efl  ce 
qu’il  y a de  plus  contraire.  A l’é- 
gard de  la  tranfplantation  , il  faut 
obferver  qu’elle  réuffit  rarement  , 
lorfque  l’arbre  a plus  de  quatre  ou 
cinq  ans  , 8c  jamais  lorfqu’il  en  a 
dix  ou  douze  , quelque  précaution 
qu’on  prenne. 

Une  terre  légère  8c  graveleulê 
une  expofition  chaude  8c  entière- 
ment découverte , lui  conviennent 
mieux  que  les  terres  bafles , fortes 
8(  humides. 

Le  cyprès  efl  très-propre  à bor- 
der des  terraffes , à former  des  al- 
lées , 8c  à terminer  des  points  de 
vue  dans  de  grands  jardins  , où  fur- 
tout  il  fait  une  belle  décoration  , 
lorfqu’on  l’emploie  dans  des  places 
difpofées  en  demi-cercle. 

Ceux  quiauroient  envie  d’élever 
des  cyprès  , feront  bien  de  consul- 
ter l’Èncyc/opédie  : ils  y trouveront 
un  détail;  très-circonflancié  , que 
nous  ne  pouvons  donner  dans  fon 
entier. 

CYTISE  , arbriflëau  , qui  a la 
feuille  en  trefle  , 8c  la  fleur  légu- 
mineufe.  Il  y en  a un  grand  nom- 
bre d’efpece  , qui  different  par  la 
couleur  des  fleurs  , la  verdure  du 
feuillage.,  8c  parce  qu’ils  font  plus 
ou  moins  grands , plus  ou  moins  ro- 
bulles.  Les  deux  principales  efpeces 
font  le  cytife  de  jardin  8c  le  cyti(éde,s 
Alpes  , qu’on  appelle  le  faux  ébé- 
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tuer , aîiiiî  nommé  , de  ce  que  fon 
bois , qui  eft  fort  dur , fe  noircit 
dans  le  coeur , en  vieillilTant.  Il 
s’élève  à dix-huit  ou  vingt  pieds , 
Sc  prend  , avec  de  la  culture  S(  du 
tems  , jufqu’à  trois  pieds  de  tour. 
La  belle  apparence  de  fes  fleurs  lui 
fait  donner  place  dans  la  plûpart 
de^  plantations  que  l’on  fait  pour 
Pagrément  : ce  font  des  grappes  de 
fleurs  , longues  fouvent  d’un  pied , 
de  couleur  jaune.  Cet  arbre  fe  mul- 
tiplie de  plulîeurs  façons  , dont  la 
plus  courte  e(t  de  femer  la  graine  : 
S vient  dans  tous  les  terreins  , 8c 
dans  ceux  qui  font  médiocres,  mieux 
que  dans  tout  autre , 8c  fe  plaît  dans 
les  expofitions  les  plus  découvertes. 
Le  nwilleur  tems  pour  le  tranfplan- 
ter , ell  celui  de  (à  jeunelTe.  On  peut , 
au  moyen  de  la  taille , lui  donner 
une  tête  régulière  ou  le  paliflêr  ; 8c 
il  n’eft  ni  attaqué  des  infeéles  , ni 
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incommodé  dè  l’ombre  des  autres 
arbres.  En  automne  , il  perd  tout 
fon  agrément  , par  la  quantité  de 
graines  qui  le  couvrent , 8c  qu’il 
conferve  tout  l’hyver. 

Le  C3rtife  de  jardin  ne  s’élève  qu’à 
cinq  ou  fix  pieds  , 8c  produit,  au 
mois  de  Mai , une  grande  quantité 
de  fleurs  jaunes  d^ne  belle  appa- 
rence ; la  bouture  eft  le  plus  court 
moyen  de  le  multiplier  ; on  y pro- 
cède, au  printems  ; 8c  l’automne  fui- 
vant , l’arbre  eft  en  état  d’être  tranf- 
planté.  On  peut  aufli  le  multiplier 
de  branches  couchées , ou  de  graines 
qui  font  mûres  au  mois  d’Août , & 
qui  tombent  promptement  : tous 
les  terreins  lui  conviennent , k il 
eft  très-convenable  pour  faire  de 
petites  paliflades. 

Pour  revenir  au  faux  ébénier , on 
s’en  fert  pour  faire  des  palis  ëc  des 
échalas  qui  durent  très-long-tems. 


Fin  du  Tome  I, 
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